الله غالب 


کنات الطببخ فى ال مغرب والاندَلس 
ITE‏ 


e 


تشعر نا فى الجلد الخامس من هذه الصحيفة ( ص ١9‏ , ه6١‏ من ال 
الافرنجى) دراسة عن كناب «الطبيخ فى المغرب والأندلس فى عصر الموحدين» 
بقلم البحاثة العروف أمبروزيو اويثى ميراندا » ووعدنا فى نهاية الدراسة بأن 
ننشر نص ذلك الكتاب كاملا فى هذه الصحيفة . 

وتقدم الآن هذا النس كا حققه الأستاذ أمبروزيو أويثى ميراندا . 

وقد حرس الناشر على أن يحتفظ بأسلوب المؤلف وطريقته فى الكتاية 
كا ها دون إدخال أى تعديل بذكر » لأنه رأى أن طريقة المؤلف فى كتابة 
العربية للها قيمتها فى الدلالة على مستوى ثقافته ومقدار إلامه بالعربية الفصحى » 
ومن الواضح أن الؤلف ‏ ومن أسف أننا لا نرف اسمه س كان من 
المشتغلين بشئون المطبخ والطعام » بل لعله كان طاهياً فى قصور الأعمراء وأهل 
الدولة والسلطان » لأنه يتحدث حديث العارف المتمكن من هنه الناحية » 
ورجل كهذا لا ينتظر منه أن يكتب عربية سليمة خالية من الأخطاء » وكفاه أنه 
استطاع التعبير عما .يريد فى لغة مفهومة لا بأس بها » ولعل التصحيح والتقوعم 
فى هذه الالة يفقد كلامه طابعه الساذج البسيط الذى يم عن شخصيته . 

غير أث الناشر حرص على أن يقوم الألفاظ الاصطلاحية وأسماء ألوات 
الطعام بحيث لا يفسدها حريف الناسخ أو جهله يقيقة أسماء الطعوم ومصطلح 
الطاع .., ` 

وفها يى » ننسر موجزاً عربياً للدراسة الى نعسرناها بالاسبانية فى الجلد 
الماضى من هذه الصحيفة » ننشره بصفة مقدمة للنص وتعريف بالخطوط . 


دم ا 
ليس هناك شك فى قيمة الكتب التى تتناول صفة ألوان الطعام وطرق 
جانب كبير الأهمية من حياة اجتمع ة وإذا كنا فيا يعلق بالشرق العربى 
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نعرف الكثير - إلى حد ما عن الطبيخ وأنواعه خلال المصور الوسطى 
فإن مراجعنا عن هذه الناحية فى الغرب الإسلامى ( المغرب والأندلس ) ما زالت 
قليلة » إذ أن الأخبار التى وصلت إلينا عن هذا الفن لا تتجاوز مرجمين لا 
يعتبران متصلين بهذا ايدان بشكل مباشر : وها كتابا الحسبة لابن عبدون 
وللسقطى » وقد اضطلع الأستاذ ليق بروفنسال بنشر أولها وترجمته إلى الفرنسية » 
وأما الثانى فقد نشره كذلك ليق بروفنسال بالاشتراك مع الأستاذ جورج كولان . 

وهذا النتقص هو ما حملنى على أن ع بهذا الكتاب الذى أقدمه اليوم 
للدمنيين بالدراساتك الأنداسية والثريية + وأا أدن بالمصول عل الخطوطبة 
الوحيدة من هذا الكتاب - فيا أعرف - إلى صديق الكرح وزميل الما 
العروف جورج كولان الأستاذ بمدرسة اللغات الشرقية فى باريس وعضو معهد 
النرامات افرية الها + إذ فل اكرول ي عن لكي جت إل اة 
الإبانية , 


المخطوط : 


والكتاب مبتور الأول والآخر » وهذا فإننا لا نعرف على وجه التحقيق 
عنوانه ولا اسم مؤلفه » وهو مكتوب مخط مغربى واضح ولو أن الأرضة أضرت 
به إل فة ألينيه فى كغ من المواضع . وتبلغ مقاييس الصفحة منه 
eX‏ ومسطرتة ۲۱ » وق كل سطر نحو جس عشرة كلة » أما 
عدد أوراقه فهو ۷١‏ » وقد نص الناسخ فى آخرها على تارم نسخ الكتاب 
وهو ١‏ رمضان سنة ٠١١‏ ه. 1١4(‏ فبراير سنة 1604 م.) » على أنه ألحق 
بالكتاب بعد ذلك سبع ورقات ( ۷۹ - ۸۳ ) تضمنت وات من الأشربة 
والأدوية » وهذه الأوراق كا يبدو من تأليفها وموضوعها ينبغى أن تكون جرا 
من كتاب آخر » إلا نيا مكتوية خط نفس اسخ الكتاب الرئيسى » دون أن 
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يورد تاريخ نسخها . على أننا قنا بنشرها كذلك فى آخر الكتاب زيادة فى 
الفادة . ش 


هذا والكتاب مموعة من بطاقات بصفة ألوان الطعام » ويبلغ عددها أكثر 
من حمسمائة بطاقة لم يتبع فى ترتيبها نظام واضح إذ يبدأ بإيراد صفة ألوان من 
المحم المدقوق مثل المركاس والبنادق والأحرش الذى کان يسمى فى مراكش 
الإسفيريا وهو بورد فى أثناء ذلك صنہاجیا ماوكا ولوا ذكره الرازى أشبه بالدواء 
منه بالطعام إذ أنه « ر قوة المريض ومن أضعفه طول امرض وينفع أصماب 
الحلفة الصفراوية » . أما الإسفريا فإنه يعدد من ألوانها سبعة عشر . 

ثم يتحدث عن الشواء فيفصل الكلام عن شواء الدجاج ولم الضأن 
والبقر والطيور » ويذكر بعد ذلك من الألوان المطهوة ثلاثة وستين لوا . وبعد 
ذلك تکل عن التفايا والمجبنات واحبزات والخييصية ومخرج عن ذلك كأة إلى 
الحديث عن اللمبز المورق والقطائف والسكريات » ثم عن ألوان من الباذنجان 
والبيض المحشو والسكباج » ويعود بعد ذلك إلى الحديث عن الفالوذجات 
وأنواع الحاوى » وينتقل بعد ذلك مرة أخرى إلى البنادق واللحم المطهو والشوى 
واتهضر الختلفة . 

ثم يبدأ فصلا جديداً بورد فيه صفات ألوان من الطعام نقلها عن كتاب 
برهم بن المبدى » وألوان كانت تقدم فى قرطبة واشبيلية وغرب الأندلس . 

وبعد ذلك يفرد فصلا لألوان الحيتان والأسماك ثم راد والكسكسو 
والأرز والهرائس والفداوش والرفيس واللبيز » ويعود بعد ذلك للكلام ععرن 
الحاوى والكمك . 

وفى الورقة ۷١‏ ظ تبدأ القطعة التى أشرنا الها عن الأشربة » وهى كا 
ذحرنا جهواة الؤاف أيضا ملحقة بالكتاب وى بنفس خط الناسخ » ويتناول 
الفصل الأول مها الأشربة ذات الفائدة الطبية » أما الفصل الثانى فيتناول 
العاجن والجوارشنات ثم السفوفات والروبات » وبهذا يننهى الخطوط . 
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ومؤلف الكتاب فى نظرى ينبغى أن يكون أندلسياً عاش فى الفترة التى 
سبقت سقوط معظم العواصم الأندلسية الكبرى مثل قرطبة وإشبيلية فى أيدى 
امسيحيين فى منتصف القرن السابع الهجرى ( الثالث عشر الميلادى ) » فهو فى 
معرض الحديث عن لوت الخلل ( ورقة ۳ ظ ) يقول إنه الذنى يسمى فى 
الغرب « طعام العرس » ويضيف إلى ذلك : « وهو واحد من السبعة الألوان 
المذكورة المستعملة عندنا فى ولام قرطبة وزإقبيلية » + كذلك يتسكر ق 
حديثه عن « البلاجة » ( ورقة ١١‏ ظ) أنها « التي كانت تصنع فى بلاد لغرب 
مثل قرطبة وسراكش وما بينهما من البلاد » » وفى الديث عن ألوارتف 
الحوت ( ورقة 4ه ظ ) : « وقد يعمل الحوت مثموماً فى القدر فى الفرن عوضا 
من الطاجين مثل ما يصنعوه أهل قرطبة وأهل إشبيلية بالموت العروف عندم 
بالشابل والشولى » بل يشير إلى أطباق معينة كانت تعجب بعض رجالات 
الأندلس » فهو فى معرض الحديث عن « ثردة بلحم خروف واسفناخ » 
( ورقة 7ه ظ ) يقول « وكان يستعمله بقرطبة فى أيام الربيع الحكيم أو اللو 
البنانى » وى الكلام عن الجبنات ( ورقة م5 ظ ) : « ... كذا يصنعه 
أهل بلإدنا بغرب الأندلس مثل قرطبة وإشبيلية وشريش وغيرها من بلاد 
الغرب » » ويقول عن لون الفيجاطة إنها كانت « تصنع بالأندلس وتسمى 
سبع بطون » ( ورقة 54 ظ ) وإن اللبيز يصنع يكبلة بصفة خاصة ( ورقة 
۷ ظ ) . وفى موضع آخر يذكر الجبنة الفرنية فيقول إنها « تسمى عندنا 
بالطليطلية » ( ورقة 54 ظ ) . 

وحديثه عن هذه الألوات النخذة بمختلف. بلدان الأندلس هو حديث 
العارف بها الطلع على دقائقها مما يدلنا على بيئته الأندلسية . وإلى جانب ذلك 
هناك إشارات أخرى فى الخطوط تطلعنا على العصر الذى كتب فيه ونعنى يذلك 
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تسجيله لأسماء بعض الخلفاء والأمراء الذين كانت تصنع لم بعض ألوان الطعام 
ال ذكرها »> فهو يذ كر فى حديثه عن السنبوسك ( ورقة 54 ظ) أنه « كان 
يصنع بمراكش بدار أمير الؤمنين أبى بوسف المنصور رجه الله » وعن الأحرش 
أنه « كان يستعمله السيد أبو السن وغيره راكش » ( ورقة ١‏ ظ ) » ونحن 
نم أن أبا الحسن هذا هو حفيد لعبد الؤمن بن على ولاه الخليفة يعقوب 
النصور على سراكش سنة *ره ه. » وفى موضع آخر يتحدث عن لون الجن 
الشوى ( ورقة ه ظ ) فيقول إنه « صنع لاسيد أبى الملا سبتة » » وأو 
العلا هذا هو أو اللليفة بوسف: بن عبد للؤمن ركان اا لسبنة واا 
للأساطيل الوحدية بها » وفى ذكر الْجَبتَمَ بالبيض ( ورقة 54 ١‏ ) يقول إنها 
« كانت تصنع لأبى سعيد بن جامع وأصحابه فکان يستحسنه وهى من استنباط 
موسی بن الحاج عش السب قرا قل “ وأو سعيد أبن جامع الك کر 
كان من أ كابر وزراء الدولة الوحدية قتل بعد البيعة للمأمون الموحدى . 

وإلى جانب إفاضته فى الكلام عن الألوان الشائعة على أيام الموحدين نجده 
يشير أيضا إلى ألوارتف أندلسية كانت معروفة فى فترة تسبق هذه : فى أيام 
الخليفة الأموى عبد الرحمن الناصر وابنه الم المستنصر وأطباقاً منسوية إلى 
زرياب الغنى العروف ندم عبد الرمن الأوسط بن الك » ولا جد فى الكتاب 
أى إشارة إلى لون من ألوان الطعام فى أيام المرينيين مثلا » وفى هذا ما يدلنا 
على أن الكتاب ألف فى عصر الموحدين أى فى القرن السابع المجرى ( الثالث 
عشر الميلادى ) :5 

ف مؤلف إذن معاصر لصاحب « كتاب الطبيخ » الذى وضعه فى المشرق مس 
الدين محمد بن الحسن البغدادى فى حدود سنة ۳۳ ه. ( م )¢ 
وقد طبع هذا الكتاب فى الوصل سنة ٠۳۴٠۴۳‏ ه. ( 198 م. ) بعناية الدكتور 
داود الجمبى وترجه إلى الاتجليزية الأستاذ آزيرى A۲۲٤۲‏ .[ .۸ تحت عنوان 


الله غالب 


7 أمبروزيو أويثى ميراندا ]1[ 


Islamic Culture, XIII, 1939, .مم‎ : ã# فى‎ A. Bagdad Cookery Book 
؛ على أن هذا الكتاب المشرق أصغر بكثير من نصنا‎ 21-47, 189-4. 
الأندلسى وأقل تفصيلا منه » إذ أنه لا يشمل إلا وصفاً لالة وتسعة وخسين‎ 
لون من ألوان الطعام فقط » ثم إنه لا يفصل لنا وصفه على الصورة التى اتبعها‎ 
. مؤلف الكتاب الأندلسى الذى نقدمه الأن‎ 

وقد قت بتحقيق النص على أساس هذه النسخة الوحيدة الخطوطة » وكان 
عملا شاقا عسيراً لا سها وأن الأرضة قد أتلفت كثيراً من كلانه » إلا أن قيمة 
النص شجعتنى على الضى فى تحقيقه وإخراجه » والله الستعان . 

وأما أساوب الؤلف فهو بسيط موجز لم يهدف به إلى أى غرض أدبى » 
فهو يكتنى وصف لون الطعام وطريقة عله دون لزيد ولا تكلف . 
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600 
صفة المركاس : 


هو فى غذائه مثل البنادق سريع الهضم فإن الدق ينضجه ويفيده سرعة 
انمضام وهو حسن الغذاء . يؤخذ من لحم الفخذ أو السن من الضأن ويدق 
حتى يصير مثل البنادق ويعرك فى قصعة بشىء من الزيت ويسير من المرى 
النقيع وفلفل وكزبرة يابسة وسنبل وقرفة » ثم يضاف إليه قدر ثلائة أرباعه 
من الشحم ولا يكون الشح مدقوقاً » فإنه يذوب بالطبخ » بل يكون مقطا 
بالسكين أو مضروباً على الوح » ويعرك الجيع حتى يمتزج » ويحشى به الصران 
الغسول الجرى بالخيط بآلاته المصنوعة لحشيه » ويصور صغاراً أو كباراً > ثم يقلى 
فى مقلاة بزيت عذب ٠‏ فإذا نضج واجمر صنع له مرقة من خل وزيت ويستعمل 
سختا . ومن الناس من يعمل مرقة بماء الكزبرة الرطبة والتعنع ويسير من ماء 
بصلة مدقوقة » ومهم من يطبخه فى القدر بازيت واللحل ؛ ومهم من يعمله 
راهى بالبصل والزيت الكثير حتى يتقلى ويحمر » وهو طيب شهى على أى 
و2 E e‏ 

(1) البسملة غير واردة فى هذا الجزء الباق بين أيدينا او قد ورد فآ ره 
الذى ننشره عبارة « رجه الله من كناب الطبخ لأ نوشروان » مكتوبة بخط مخالف » وظاهى أن أحد 


من اطلعوا على الكتاب أضاف هذه العبارة بصفة عنوان . ورعا كانت هذه العبارة آخر جلة بدأت 
فى الصفحة السابقة على الصفحة الأولى ما بق بأيدبنا . 
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هو اق غذاله مثل الركاس والبنادق ؛ يذ من اللسم الرخص للش من 
العصب » ويدق كا وصف فى المركاس » ويعرك بشىء من المرى . . . من الزيت 
وفلفل وقرفة وكزبرة بابسة » والسر فيه أن يضاف إلى شى” من الدرمك فإنه 
الذى يلصقه بعضه ببعض حتى يصير منه رغيفا ؛ ثم رفع مقلاة بزيت على نار 
لينة ويصور له مثل البنادق » وتصفف فى المقلاة ملتصقة بعضها ببعض » ويترك 
ارغيف حتى ينضج » ويحول حتى حمر من الوجهين ؛ ثم يصنع له عرقة من 
خل وريت ووم ويسير من امرى النقيع ؛ ومن أراد يبحمل مرقته صناباً . 


نوع من الاحرش : 


كان يستعمله السيد أبو الحسن وغيره بمراكش ويسمونه اسفيريا : يؤخذ 
من لحم الغم الأعر منه ويدق ده بلي »> ويعرك بالمرى النقيع والخل والزيت 
والثوم المدقوق والفلفل والزعفران والكون والكزيرة والسنبل وقرفة وزجبيل 
وقرنئل + ومن الحم للقطع واتلحم المقشر مدقوق: ومتسوم ويسير ن البيض 
قدر ما يلتف به الجيم » ويصنع منه قرص على قدر الكف أو أصغر قليلا ؛ 
وتقلى فى مقلاة بزيت كثير حتى تحمر » ثم يصنع لها مرقة مخل وزيت وثوم » 
ويرك مما قسمة دون مرقة » فهى طيبة محيبة . 


لون البنادق : 


هذا اللون اذيذ حسن الغذاء قريب مما تقدم ذكره . يؤخذ من اللحم 
الأحر الرخص المنق من عروقه » ويدق مثل ما تقدم فى البنادق » ويجعل 
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اقيم وظلفل وكزبرة بابسة و e E‏ 
يتاف اك 0 الجيع كبارا كانها قطع من اللحم » 
ويترك بناجية ؛ ثم يؤخذ قدر نظيفة ويجعل فيه من الزيت وانخل ويسير مرى 
ووم وقدر الحاجة من التوابل 7 على النار » فإذا غلا وطبخ فيه البنادق رك 
ساعة » فإذا تم طبخها أنزل القدر على الرضف وخر ببيض مضروب وزعفران 
وفلفل » ورك حتى يعقد » وقد يصبغ م هذا اللون تفايا بنوعها ٣‏ وأى نوع شئت :. 
صفة الاسفريا : 
خذ من اللحم الأحر » ويدق كا تقدم » ويجعل شىء من الماء ويضاف 
إليه من المير الحلول فى البيض قدر ما يحتمل الاحم » ومن الملح والفلفل 
والزعفران والكون والكزبرة اليابسة ويضرب الجيع » ثم ترفع مقلاة بزيت 
عذب على النار » فإذا غلى الزيت غرف من الاسفريا مغرفة » وصب فى 
القلاة برفق حتى تعقد رغفاً رقاقا » ثم يصنع لها مرقة . 
الاسفريا السادجة : 
يفقص من البيض قدر ما تريد فى قصعة ؛ ويضاف إليه من المير الحاول 
بقدر البيض » وفلفل وكزبرة وزعفران وكون وقرفة ويضرب ايع 2 
تنصب. للقلاة بازيت عل ثار معتدلة ويصنم منها رغفاً رقاقا مثل ما تقد 
الاسفريا المزورة من ا جص - 


يدق الجص ويقشر » ثم يطحن ويؤخذ من دقيقه ويجعل فى صمفة مع 


الله غالب 
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شىء من امير » ومن البيض قليل » ويضرب بأبزاره حتى بختاط الميع » 
ويقلى على ما تقدم رغفاً رقاقا ويصنع لها مرقة . 


صفة الصنهاج الماوى : 


يؤخذ طاجين كبير عميق ويصنع فيه من لحم البقر الأحمر منه المقطم 
دون شحم من غذه وسنه ووركه » ويضاف إليه زیت كثير جداً وخل وشیء 
يسير من امرى النقيع وفلفل وزعفران وكون وثوم » ويطبخ نصف طبخة » 
ثم يضاف إليه من لم الم الأحر منه أبضا ويطبخ » ثم يضاف إليه من 
الدجاج المنظفة المفصلة والحجل وفراخ الجام والعام كذلك والعصافر والمركاس 
والبنادق » وينثر عليه لوز مقسوم » ويعدل بالملح » ويغمر بالزيت الكثير » 
ويدخل الفرن ويترك فيه حت م نضجه ويخرج » فهذا الصبهاح السادج الذى 
يستعمله الحواص » وأما العامة قصمهاجهم وذ فى دق خا ا : 


مركاس بالجبن الرطب : 


يؤخذ من اللحم المدقوق حسما ذكر برفق » ويضاف إليه من الجين الرطب 
لا يحكون طرياً جداً لثلا ينحل ونصف جزء من اللحم القطم وشىء من 
البيض » فإنه الذى يمسكه ومن الفلفل والقرفة والكزبرة اليابسة » ويعصر عليه 
شىء من ماء النعنع والكز برة الرطبة » ويضرب ابيع ومحتى به للصران 
الجرى بالميط على ما جرت العادة » ثم يقلى بزيت عذب كا تقد ويؤكل 
قراشاً دون مرقة أو كيف شت . 


الله غالب 
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صفة لون ذكره الرازى : 


بجر قوة المريض ومن أضعفه طول امرض وينفع أسعاب الحلفة الصفراوية : 
يؤخذ من لحم مجل سمين من سنه وصدره وحلقه وكرشه ومعاه وشحمه ومخ 
عظامه » ويجعل فى قدر جديدة بملح يسير وكزبرة بابسة وكون وفلفل وزعفران 
وقرفة وشىء من و ويسير من ورق السداب ومن عيون الكرفس والنعنع 
والترنجان وورق الأترج وزيت »© ويغمر بالحل الثقيف دون ماء ويطبخ حتى 
ينحل اللحم ويتهرأ » ثم يست بدسمه رید من فتات خبز مختمر قد صنع من 
دقيق امرك ۽ فهو جد 11 ذثر . 


لون صنابى : 


يۇخذ من الحم الغنمى السمين ويقطع صغاراً 2 و يوضع فى قدر نظيفة 
ملح وماء بصلة وفلفل وكزبرة يإبسة وشىء من ورق السداب وزيت ومغرفة 
من الملل الثقيف » ويوضم على نار معتدلة ويطبخ حتى ينضج » ثم يؤخذ 
من لباب خبز الدرمك الختمر الحكوك يسيراً »> ويضرب مع بيضتين ومغرفتين 
من صناب متقن العمل » ويمخمر به القدر ويبزل على الرضف » ويترك حتى 
يعقد ويطلع دسمه » وقد يختمر باللوز القشر المدقوق عوضاً من لباب اللبز . 


لون الصرى : 
يؤخذ من اللحم السمين من المواضع السمان منه ويقطع » ويجعل فى قدر 


بفلفل وكز رة يابسة وزعفران ويسير من الصعتر » ومن ورق الأ ج ورقتين 
أو ثلاءة » وشىء من عيون السباس مع زهيه وثوم وزيت كثير › 


الله غالب 
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ومن المرى النقيع قدر الكفاية » ويدخل الفرن ويترك فيه حتى ينضج ويحف 
مرقه ومخرج . 


ون اليل : 


يؤخذ من لحم جل سمين أو غنمى وبقطع قطماً صغاراً » ويحعل فى قدر » 
ويضاف إليه فلفل وكز برة بابسة وشىء يسير من الكون وزعفران ومن الزيت 
قدر الكفاية ومن امل الثقيف وامرى النقيع يكون المرى أقل من الحل » ومن 
البنادق المصنوعة وورق الأترج واللوز القشر القسوم » ويرفم على نار معتدلة 
فإذا نضج اللحم خر ببيضتين قليل مضروب”" بقرفة وزعفران » وترك على 
الرضف حتى يعقد ويرتفع دسمه ويحف مرقه . 


لون الخلل : 


يؤخذ من اللحم البقرى السمين أو غنمى مين ويقطم قطما صغاراً » ويجعل 
فى قدر جديدة بملح وفلفل وكزبرة يابسة وكون وزعفران كثير وثوم مقشر 
مقطع ولوز مقشر مقسوم وزيت كثير » ويغمر بالكل الثقيف الخالص جداً » ولا 
سبيل لشىء من الماء » ويرفع على نار لحم معتدلة » ويحرك إذا غلى » فإذا 
نضج وانحل اللحم وقل حينئذ ينزل على الرضف » ومخمر ببيض كثير وقرفة 
وسنبل » ويصبغ بزعفران كثير صبنا يرضى » وحمل فيه من محاح البيض 
احا ويترك على الرضف حتى يعقد ويحف مرقه ويظهر دسمه . هذا اللون 
ببق أياما كثيرة لا يتغير ولا يفسد يسمى فى بلاد الغرب طعام الغرس » وهو 
ول مق اة الألزاق الذكورة الستعملة عندنا فى الولام بقرطبة واشبيلية . 


. كذافى الأصل‎ .)١( 
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صفة الفرطون : 


مقف الالية کے کک کے الكل کے کی ر تھ کو 
ضيق » يجعل على ار إن وجل فيه لوك ا حل جن ی ار قي 
صحفة بخل وزعفرات وقرفة قدر الحاجة » ويضاف إلى ذلك من بضع اللوز 
الخلل الطبوخ » ويصب الجيع عليه » فإذا عقد تديره بسكين بين الفرطون 
٠‏ واللحم والبيض حتى هرأ وينحاز منه ويقطر فى موضم السكين زيت للا 
يلتصق بالإناء » ويكون ذلك برفق ليبق شكله محفوظا ثم يكبه فى ححفة صميحاً » 
فيأنى كأنه راس ميمون بالحقيقة . 


الخلل المحلى : 


يؤخذ من اللحم السمين الطيب دون عظم رطلان أو أكثر » ويقطم 
صغارا » ويجعل فى قدر نظيفة بملح وبصلة وفلفل وقليل كون وقرفة وزعفران » 
بغار اه من اقلق الف تقال كدر لطنية 4 ودن الایت اليب اتن ا 
يغمره » ويرفم على ار معتدلة ثم يضاف إليه مغرفة من اللوز المقشر المقسوم 
ومن الثوم المقشر المقطم قليلا » ومن ورق الاترج ورقتين أو ثلاثة » ويطبخ 
ورك 1 حك باد فيه الل قف عوضا من للا .ومن سريب ازرد 
السكرى أوقيتين أو أكثر » فإذا ضح الحم یذ يؤغذ ین اليقل ر : 
ويفقص فى غضار » ويضاف إليها فلفل وقرفة وسنبل وقرنفل وزعفران كثير 
<تى يرضيك صبغه » ويضرب بلمغرفة ومخمر به القدر » ويزاد فيه سن 
محاح البيض حاحا » ويترك على الرضف حتى يعقد ويجنف مرقه ويستعمل 
EY‏ 


الله غالب 
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مجة بفراخ : 


يۇخذ فرخان من فراخ الجام النواهض منظفة » فتقلى فى مقلاة بزيت 
عذب » ثم يجعل فى قدر » ويضاف إليها شىء من الرى النقيم وخل 
وزيت وكزبرة رطبة ودار صينى وصعتر » فإذا نضج فقص معها ثمارن 
بيضات وأفرغ . اہی 


ذكر أنواع الشواء : 


ا کان راء من بالط الاس وجب أن بكرن ثانا ا 5 کر سرون 
الجر . يؤخذ من اللحم الفتى السمين ويشرح بسكين قاطع تشر بحا قينا + 
ويكون اللحم الط بالشحم دون عظم من المواضع الرخصة : لحم السن 
والورك وما أشببه » ويجعل فى غضار » ويصب عليه قدر الحاجة من المرى 
التقيم والخل والزعتر والفلفل والثوم المدقوق ويسير زيت » ويضرب اميم 
وتمرغ فيه الشرائح ثم تنظم فى سفود نظا لا تكون متداخلة لكى بمكنها 
النار » ويدار السفود بها على نار خم إدارة دائمة حتّى ااج بوكس ا ون 
تلك ا عساو الوه ما اويا A‏ 
سول ف ش٤‏ ویصل ی کے اة ےلم( لا أنها عسرة المضم 
بطيئة التزول 


شواء ف الطاحين : 


يؤخذ لنب كا هز صمي من کش فق سین » ويرضع فى طاجين 
كبير قدر ما يحمله » ويدخل الفرن ويترك فيه حتي حمر أعلاه ثم يخرج 


الله غالب 
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ويقلب » ويرد للفرن ثانية حتى ينضج وبحمر من الجانبين » حينئذ مخرج 
ويرش بلح مسحوق مع فلفل وقرفة » فإنه غاية » وهو أبدع ما يكون من 
الشواء » فإن دسمه ورطوبته باقية فى قعر الطاجين لم يذهب منها شىء فى النار 
مثل شوى السفود والتنور . 


صفة شى الدجاج : 


يؤخذ من الدجاج الفتية السمان وتنظف وتسلق فى قدر بماء وملح وأبزار 
مثل التفايا » ثم تخرج من القدر وتصب مرقتها مع دسمها فى صحفة » ويضاف 
ا عا د كر ق شو الجر » ومرغ فيه الدحاحة الساوقة ثم تحم فى سفود 
ودار . . .على نار لخم معتدلة بحركة دائمة » وندهن دابا حتى تنضج وتحمر » 
9 تنثر فى ما بق من للمرقة وتستعمل . وغذاؤها آل من لحم الماشية وأعدل ؛ 
وكذلك تشوى سائر الطيور . 


دجاجة مشوية فى القدر فى الفرن : 


تؤخذ دجاجة فتية سمينة منظفة » وتدخل فى سفود من عود مثل قضيب » 

فى قدر جيدة موقفة فى القدر بحيث لا ياس شىء منها جوانب القدر 
ارو ولت ا يا مثقوبة الوسط » ويمخرج طرف القضيب من 
الثقب حتى تبق قابمة اقل الغطاء بالعحين > ويدخل القدر فى فرن 
كال د ا ا Reda E‏ 
وقرفة » ويذر ملح علا عند فتح القدر » ثم يطبق عليها قليلا بعد أن 
تضرب حتى يدخلها اللح . 


الله غالب 
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دجاحة مشوية فى القدر فى الدار : 
يؤخذ دجاجة منظفة سمينة قنشرح من كل وجهة » ثم يصنع لها مرقة 
من زیت ومرى نقيع ويسر من خل دد مدقوق وتلل وكون وسر 
صعتر دهن به ل ظاهراً وباظنا 3 م تجعل فى القدر 
ویس عا ما بقل عن ات ار + وخ > م تخرج النار من نحتما 
ويرد علها الغطاء » وتترك حتی تنشق وتنقل م مخرج وتستعمل . 


دجاجة تسمى المدهونة : 


يؤخذ دجاحة منظفة تترك صمحيحة ؛ ويشرح صدرها » وتثقب بعود من 
كل جانب » وندهن بزيت ومرى تقيع وفلفل وزعفران. وقرفة وقرنفل وسنبل 
وزنجبيل » يدهن ,ذلك ظاهرها وباطها » » م مجعل فى قدر » ويصب علا بقية 
الزيت والمرى ويكب على القدر غطاء موصول » ويدخل الفرن » ويقرك حتى 
تنضج الدجاجة » وتخرج وتستعمل » فهى محيبة . 


دجاجة مقاوة مطبوخة : 


تفصل الدجاجة من كل عضو اثنين » وتقل فى مقلا بزيت عذب كثير » 
م يؤخذ قدر ويوضم فيه أربع مغارف خل ومغرفتان مرى نقيع » ومثله من 
الزيت » وفلفل وكزبرة وكون ويسير وم وزعفران » ويرفم القدر على 
النار » فإذا غلى جعل فيه الدجاجة القاوة الذكورة فإذا استوى نضجها حينئذ 
تفرغ وتقدم . 


الله غالب 
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كس یی الوق کر فسن کی : 


ای کی عرق مقع + رضم برق يم اك ف ع يرج 
حشوه » وينظف » ثم ود فا اک من الدجاج السمان وفراخ الجام والمام 
والعصافير » ويخرج ما فى أجوافها وتنظف » وتشق صدورها » ويطبخ كل نوع 
منها على حدتما » ثم يلق بزيت كثير وتترك بناحية » ثم يؤخذ ما بق من 
أمراقها » ويضاف إليه من فتات خيز الدرمك الححكوك » ويفقص عليه من 
البيض الكفاية » وفلفل وزعفران وقرفة وكزبرة يابسة وسنبل وزنجبيل ووز 
مقسوم ومدقوق وزيت كثير » ويضرب انيع > وتملاً به أجواف الطيور 
للثازة + ول قى. عرف الكش وعدا يمد واد س يقل + وبس هلبا 
بقية الحشو من البنادق المطبوخة ومن المركاس القلى ومحاح البيض سماحا » فإذا 
كل حينئذ مخاط الموضع الذى أدخلت منه » ويطلى ظاهر الكبش وباطنه بمرقة 
صنعت من المرى النقيع والزيت اا ويدخل کا هو فى تنور می ويترك 
ساعة » ثم بخرج ويعاد بالطلى بالرقة » ثم يعاود للتتور » ويترك حتى يتم نضجه 
ھر كرع ويدم . 


خروف مشوى : 


يؤخذ خروف مسلوخ ينق جوفه کا تدك ومجمع أحشاؤه بعد تنظيفها » 
تلوى بالشحم » وتاف بالمصران الرقيق » ثم يملا جوف المروف بعصافير 
وزرازير مقاوة محشوة كا وصف فى المقدم » ويخاط وبوضم فى طاجين كير 
يسعه » ويصب عليه مرقة مثل ما تقدم ومن ماء الكز برة والزيت » ويدخل 
الفرن ويترك حتى ينضج » ويمخرج ويقدم . 


الله غالب 
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خروف مشوى بديعى : 


يؤخذ خروف مين منظف ويكون فتحه ضيقاً م يؤخذ من لهم خروف 
آخر ويقطع قطعا مارا > ومز فى قدر بملح وفلفل و كزبرة بابسة وزعفران 
و زل وزيت + بورق عل بار سد سق يطح > ثم يضاف إليه 

من اللحم الرطب والبيض والفتات المحكوك ومن الأفاويه قدر الحاجة » ويملاً 

من ابيع جوف المررف ويدخل فى تور س 7 تقدم فإذا 0 أخرج 
وإن كان اروف سا be‏ فيوضع فى طاجين مثل ما تقد 


خروف مشوى بجلده : 


يؤخذ خروف مين يخرج ما فى جوفه کا هو جاده من موضم ضيق » 
وبجعل فى قضرية أو طنجير ويصب عليه من اماء الل » ويصمك صوفه حتى 
لا يبق على جاده شیء بق آرت م يط نا چ من جیه ولاك 
ويصنع منه حشو » ويطبخ بأبزار وزيت وشىء من مرى نقيع » ويعاد إلى 
جوفه بعد ما يضرب بالبيض والأفاوبه وما أحببت ومخاط جوفه وعنقه وما فيه 
من منافذ حتى لا يبق من أين يسيل دمه » ويدخل فى تنور ويقرك حتى 
ينضج + ثم برج ويقطع بسكين قاطع ويذر عليه ملح مسحوق مع 
فلفل وقرفة . 


جل مشوى صنع للسيد أبى العلا فى سبتة : 


ا اراحي لوو ووو وري 
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جوف الأوزة دجاجة مشوية » وفى جوف الدجاجة فرخ حمام مشوى » وى 
جوف الفرخ زرزور مشوى » وى جوفه عصفور مشوى أو مقار ۽ كل ذلك 
مشوية مدهونة بالمرقة الموصوفة للشواء » ومخاط ذلك الفتح » ويدخل الكبش 

فى التنور ال حمى » ويترك حتى ينضج ومر » وبطلى بتلك الرقة » ثم يدخل 
فى جيف غيل قد أ ع ۾ ونعايط. عليه وسل فى ور کے + وا 
فيه حتى ينضج وبحمر ثم مخرج ويقدم . 


فة آرت مشوى : 


يؤخذ أرنبا“ مسلوخا منظفا يغلى غلية خفيفة ياء وملح » ويهرق عنه 
ماؤه » وينشب فى مفود » وتدار فيه على نار لحم معتدلة » ثم يدهن يزيد 
طرى مية »© فإذا نضج جه خلم من مفاصله وقطع فى صحفة » وصب عليه 
مرقة من خل ويسير مرى نقيع وزنجبيل وصعتر وكون وزيت ويسير وم 
مدقوق » يغلى جميع ذلك ويصب عليه ؛ وإنما دهن بازبد الطرى وقت شيه 
ليعدل يبس مزاجه وإن دهن بدهن اللوز الحاو كان جيدا . 


۰ صفة عصافير مصنوعة من لحم الغنم : 

يقطع من بضع اللحم بضيعات صغار كهيئة العصافير » وتدخل فى سفود » 
وتشوى أو تقلى بزيت كثير حتى تنضج » وتترك بناحية » ثم يؤخذ قدر » 
ويجعل فيه ثلاث مغارف. خل » ومغرفة من الرى النقيع » ومغرفتين من الزيت 


العذب » وفلفل وكون وشيء من زعفران » وبرفع القدر على النار فإذا غلى 
جمل فيه تلك المصافير الصنوعة القاوة اللذكورة » وتترك ساعة تل » وتنزل 


. كذافى الأصل‎ )١( 





الله غالب 


[۰] أمبروزبو أو ميراندا‎ ۳٤ 
وتعدم ¢ وقد لصنع هذه المصافير مصورة من اللحم المدقوق لبعد ما يضاف إليه‎ 
» من التوابل » ويصور منه شبه عصافير أو زرازير وغير ذلك من أنواع الطير‎ 


جنب مشوى : 


يدق رطل من اللحم فى الحجر » ويضاف إليه مثله من الشحم المقطع » 
ومن البصل بسير » وكزيرة رطبة ويابسة وجبن ....”'؟ » ومن اللوز والجوز 
القشر الدقوق كف كبير » وشیء من مر نقيع مقدار ما يعتدل به طعمه » 
ويضاف إليه دارصينى وفلفل وزنجبيل » ويدق اجيم مع اللحم حتى مختلط » 
ويعكر حتى يعتدل » ثم يؤخذ جنب كبش سمين » فيشق بين أضلاعه ولجه » 
ويلا بالحشوء ثم يخاط بالمصران أو مخوص » ويمسح الجنب بزيت ويذر 
عليه نشا مسحوق » وعلقه فى التنور وأغلق عليه فإذا نضج أخرج وقدم فإنه 
شواء طيب . 


نوع آخر من الجنب : 


يؤخذ جنب خروف سين فيثقب بين اللحم والأضلاع بمقدار ما يدخل 
فى اليد والأصابع » ثم يؤخذ من اللوز والبندق مقشرة من كل واحد كف 
كبير » ومن الدارصينى وسنبل وقرنفل وزعفران وفلفل من كل واحد درم » 
وملح قليل » يدق اليم ويخلط بفتات » ويعجن بزيت » ويعكر حتى يثخن 
ويمكن أن يحثى به » فإذا حشى يخاط الجنب بمصران نظيف » ويعلق 
فى التنور ويجمل تحته آنية يقطر فبها ما يتحلل من الجنب فإذا كل أخرج . 


)١(‏ كلة غير واضحة فى الأصل بسبب تا كل من فمل الأرضة 


الله غالب 


[1؟] كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس reo‏ 


جنب عر ميب : 


يؤْخذ جنب خروف سمين فيطبخ فى خل حتى ينضج » ثم مخرج ويترك 
يجحفاء ثم يؤخذ مقلاة واسعة » فيصب فما زيت عذب وماء كزيرة ونعنع 
وصعتر وبصلة حيحة منظفة © فإذا خرج طعمها أخرجت من الزيت » ورك 
الجنب فيه ينقلى حتى تحمر جوانبه » ثم يرش عليه من المرى النقيم ويذر عليه 
قرفة ويسرم ؛ وقد يصنم فى الفرن . 


يؤخذ مبعر سمين فيقاب » ثم يؤخذ من البيض ما يمل أنه علأه ويفقص 
فى غضار » ويضاف إليه قطعة بصلة مدقوقة وقرفة وفلفل وزيت » ومن 
اللوز القشر مدقوق وغير مدقوق » ومن السكر على قدر ما بريد الكل 
من حلاونه » ويخلط اجيم ويصب فى البعر خم" ويشد طرفى المبعر مخيط » 
ويدلى فى تنور هادىء » ويترك حتى ينضج وبحمر » ومخرج ؛ وقد يقلى فى 
مقلاة بذيت: اغب + 


فى عمل الأخاخ : 


هذا يراد من صفته أن يؤلف منه ما يشأكل مطعمه ومذاقه طعم الأعاخ » 
لان كثيراً من الاوك والرؤساء حب أن يا کل منها ومحملها جل غذائه » 
ولو اقتصر الإنسان على ما يجمع له من مطبخه من أمخاخ ما يذح ما حصل له 


. » علق الناسخ على هذه الكامة كاتباً بجوارها « كذا‎ )١( 


الله غالب 


۳۹ أمبروزبو أويثى ميراندا [r+]‏ 
منه ما يبلغ به إلى إرادته وقضاء شهوته » ولامخ من الأغذية الحبوبة الشنهاة . 

ومن الستحسن فى أكل المخ أن من سبق إليه فأخرجه على المائدة أن 
لا يذوقه حتى يبدأ بإطعامه لصاحب الائدة وأن لا يذوق منه شيئا حتى يطعمه 
لصديقه وحبيبه والمطعم عند . ولقد ممت أن بعض الاوك قلر بعض أتباعه 
علا حليلا وأنه دخل ليودع الاك ويسر » لنت للائدة واعشرت ء قلا 
مضى صدر من الطعام حضر لون كان فيه عضو فيه مخ » فأخذه ذلك الإنسان 
واستخرجه والملك مراع لفعله وهو لا يشك أنه يدفعه إليه » فاما استخرجه وضعه 
عل اة وق عليه ملحا وأكلها » وأسرها اللك له » ثم إن الائدة رفعت 
وغسل اللك يده » وقام بوادع الملك ويس » فقال له الملك : بينى وبينك 
7 أحتاج أن أوقفك عليه بعد هذا الوقت . فانصرف إلى داره وم يخرج 
إلى العمل . فقيل للك فى ذلك » فقال : لا يكفيه أن يأ كل فى العمل فى 
السنة مخمسة آلاف درم أمماخ ! 


عمل مخ من غير مخ لا يشك فيه : 
يؤخذ لحم كلى طرى » فينق من عروقة » ويسلخ الطحال من الصفاق 
الذى عليه » ويوخذ منه جزء ومن شحم الكلى المنق خسة أجزاء » ويدق 
الجيع حتى يصيركالدماغ » ويحشى فى مصران أو مبعر أو فى أنبوب من قصب 
أو غيره ©» واسلقه فى قدر التفايا وا وأفرغه فى إناء وقدمه حارا . 


صنعة مخ آخر : 


يؤخذ دماغ رأس فينق من عروقه » ثم يؤخذ من الاحم الرخص مثل 
السن من خروف » فيسحق فى المحر سحقا ناعما » ويخلط بالدماغ المنق » وبحشى 


الله غالب 


۳۷ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [r] 


فى مصران ويطبخ » ثم مخرج وينثر عليه سكر مسحوق ؛ وإن زدت فيه من 
أول عمله لوز“ وجوز مدقوق كان. أطيب . 


يؤخذ دماغ خروف فيضاف إليه سمنا” طريا وبيضا ونا ھا کی اهن 
سكر » ومحكى به عتضرآن > زيغلق "4 وقد أصلح لبعض لعش اوسا أواف من 
زجاج تشاكل فى هيثها السوق وغيرها من العظام إذا فرغ من تركيبه حثى 
به تلك الأوانى » وجعلت فى قدر اء ونج وجج عا ممياج للون ا 
ويطبخ حتى بل أن الخ قد نضج داخل الأوانى وجمد » وأنت تراه من خارج 
الزجاجة » حينئذ أخرجه ونحى العجين عن رؤوس الأوانى ؛ وانفض ما فبا وقدمه . 


عمل مخ طيب لا يشك فيه : 


غد من الفوز اللديك عمق من فک لزت أواق ۾ فاق هاه حار > 
ثم يقشر من قشره الرقيق » ويدق دقا بليغا » ثم يؤخذ من الشحم الماقوق 
ربع رطل » ومن الطيحال مثلء » ومجمع الميع ويصب أولا فى آلة الأمماخ 
العمولة من الزجاج دهن لوز طرى أو من دسم الدجاج أو زبد طرى » ثم 
تملا بالحشو ويشد رأسها بالعجين » ويسلق فى ماء وملح حتى ينضج » ثم ينفض 
فى زبدة ويقدم . 
أجود ‏ طيور الاء للستى أوز القرط. وهو البط المريض للتقار الأدكم اللو ٤‏ 
وهو يسرع إليه السمن جدا فلا يصلح أن يشوى . 


. كذافى الأصل‎ )١( 


الله غالب 


۲۸ أمبروزيو أو میراندا _ ]+[ 
صفة شواء مته * 


بعد ما يذح يعلق ليلة من رجله » فإذا كان من غد ينظف ويغسل ويترك 
بناحية » ثم يؤخذ ملح مسحوق بصعتر وفلفل وزيت وكزيرة حتى يصير تن 
العسل الرقيق » ويطلى به جسمه باطنا وظاهرا » ويدلى فى التنور » فإذا خرج 
طيب عرقه إن شئت . 


صفة شواء ألوان منه : آخر لأبى صالم الرهبائى فى مطبخه : 


يستخرج ماء البصل العصور » وماء الثوم الرطب » وماء الكزبرة » ومن 
امرى النقيع » من كل واحد أوقية » ومن اذل الثقيف نصف رطل » ومن 
الزيت قدر الكفاية » وكزبرة ودارصينى وزنجبيل وصعتر وكون عن كل واحد 
ثلاية درام ؛ يسحق اميم ويحل فى تلك الياه مع خل ثم يؤْخْذ الطائر 
الذكور المسمى أوز ر وو بط ٠‏ سيط وح ا قن جوفه ويعلق » ثم 
ليد ينعد پا الكين. وی ق كل فب وم قشر ؛ > وفى غيره قطعة 
ب الجوز القشر » وف ثقب آخر قطعة من زنجبيل ٠‏ تم يبيت فی ألياه 
9 مع الحل » فإذا كان من غذ أخرج وشوى فى التنور » فإذا نضج 
أخرج وقطع وقدم فى مرقته . 
واعل أن الشواء كله بطىء الانهضام إلا أنه كثير الغذاء جابر للقوة ليس 
بردى الكيموس إذا امضم جيدا » وهو من السائط » فإنه ليس فيه من 
التركيب ما ينقله عن طبعه وهو محمود الغذاء إذا استمرىء على ما ينبشى . 


ذكر الخثرات والخمرات : صفة الزيرباجة : 


هو لون معتدل امزاج غذاؤه مود صا لامعدة والكبد » قد اجتمع فيه 


الله غالب 


]°[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس ۳۹ 
منافع السكباجة والسليقة من الضار . ومن فضائلها ما أخبر به شيوخ بغداذ 
من لمق حنين بن إسحاق » قال : كنت أساير حنينا بوما من الأيام حتى 
لقيه رجل من الناس » فقال : يا هذا جئتنى فوصفت حال عليلة عندك » ثم 
م أرك » فا السبب فى تأخرك ولم أزل مراعيا لك ؟ قال .: جثتك ياسيدى 
فوصفت لك علة والدتى » وأشرت بإطعامها الزبرباجة فالزمتما اياها » فبرئئت 
علا » فر أحب أن أعاود عليك وأشفل: قلبك » أحسن الله جزاءك ! قال 
حنين : هو لون معتدل وهو سكنجبين الألوان . وقال بعضهم : هى تفاحة 
الطبخ ما لها مضرة أصلا . 
متم : 

يؤخذ دجاجة فتية تنظف وتجعل فى قدر ملح سير وفلفل وكزبرة بابسة . 
وقرفة وزعفران » ومن الزيت الاو والخل قدر الكفاية > وترفم على نار معتدلة 
فإذا نضج لم الدجاجة يؤخذ من اللوز القشر المدقوق ومن السكر الأبيض 
الطيب من كل واحد أربعة أواق تحل ياء الورد ويصب فى القدر » ويترك 
بغلى » ثم ينزل على اارضف حتى يعاو دسمه . وهو أفضل الغذاء صالم لكل 
مزاج ؛ يصنع هذا اللون من الدجاجة أو فراخ الجام والهيام ومن لحم 
الضأن الفتى . 


صفة الكافورية : 
fos 1‏ يعن 0 a‏ 1689 شيم 
يؤخذ دجاجة فتية أو فراح الجام أو يمام ينظف ما حضر مم ولشق 


صدورها » وتجعل فى قدر بملح ويسير من بصلة وفلفل وكزبرة يابسة وزيت 


. كذا فى الأصل‎ )١( 


الله غالب 


[٦] أمبروزو أويق ميراندا‎ f° 


حاو ؛ وتطبخ حتى تنضج » ثم تخشر” بلوز مقشر مدقوق كالمجين محاول بماء 
الورد » ثم ينزل على الرضف » ويعصر فيها من خل. اليم يتين أو ثلاث على 
قدر ما براد من الجوضة » ويفتق بشىء من كافور 0 عاء ورد » ولا يعصر 
اليم فا وقت الطبخ فإنه يكسبها مرارة إلا بعد زوا على الرضف » 
وتترك ساعة . 


يصنع من دجاجة أو لحم أوزة أو فراخ الجام ٠‏ يؤخذ ما حضر من هذه 
منظفة وتجعل فى قدر ححيحة كا هى مشقوقة الصدر بملح وزيت ويسير بصلة 
وفلفل وكزبرة يابسة » وتطبخ نصف طبخ » وتخرج وتجعل فى قدر آخر » 
ويصب عليها ما صفا من مرقنها ومرى نقيع وزعفران وسنبل » ومن ورق 
الأترج ويسير صعتر » ويدخل فى جوفها لمتين أو ثلاث مسيرة » وينثر عليها 
لوز مقشر مقسوم » ويطبق فم القدر بالعجين ويدخل الفرن ويترك فيه حتى 
بم نضحها » ويستعمل » فهى صالة الغذاء موافقة للمعد الرطبة . 


يؤخذ دجاجة منظفة مقطعة وتجمل فى قدر بملح ويسير من بصلة وفلفل 
وكزرة بابسة » وتطيع نمف طبخ ٠‏ ثم تخرج من القدر ويزال منها للم الصدر 
ولمم الأغاذ » ويدق دقا اعا مثل لم البنادق » ويضاف إليه سنبل ودارصينى 
وفلفل » ويضرب بشىء مر بع ابش اا به الصدر والأغاذ » ولغلق به 
جع ا ر تي عل ف اقل وھ ع مرق ی بد إل 


3 كفا ان :وا + ق , 


الله غالب 


4١ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [rv] 
القدر » ويضاف إلمهبا خل وزيت وشىء من الرى يسير » وزعفران وفلفل‎ 
وسنبل » وينثر علا لوز مقسوم ويخمر بالبيض الكثير المضروب كا يحب » ويجعل‎ 
» فيها من محاح البيض احا ثم تنزل على الرضف » وتترك ساعة وتستعمل‎ 
. وتعمل فى طاجن فتأتى غابة‎ 


صفة المروزية وهى أطعمة افريقية والبلاد اللصرية : 


يؤخذ دجاجة منظفة » وتقطع بما ذكر فى الزيرباجة » فإذا نضجت طرح فيا 
تعمل مخثرة باللوز المقشر المدقوق . 


صفة اللعفرية : 


يؤخذ دجاجة سمينة تنظف وتقطم » وتجمل فى قدر بملح وبصلة وكزيره 
يابسة وفلفل وزعفران وخل ويسير من الرى النقيع ولوز مقشر مقسوم » ويطبخ ' 
حق تنضج > ثم تخمر بالبيض المضروب والزعفران الكثير والسنبل والدارصينى» 
ثم يزال النار من تمنها ويرد على غطاء القدر ويوقد حتى حمر أعلاها ويل 
عقر من المرق”" ؛ وسميت جعفرية لكثرة الزعفران فا » فشبهت بالذهب 
الجعفرى » وقيل أبضاً إنه اختراعها جعفر فسميت باسمه . 
صفة اللابية : 


يؤخذ دجاجة منظفة ويزال عنقها » وتترك صميحة دون مقطعة >“ وتطبخ 
تفايا بيضاء » فإذا قوس اريت من القدر وتركت بناحية حتى نجف ء ثم 


(1) كذاف الأصل . 
(؟) كذاء وهو يقصد : غير مقطعة » أو دون ت#قطيم . 


الله غالب 


[^] أمبروزيو أويى ميراندا‎ ٤ 


غذ هن السك الأبيش قدر ثلاثة أرطال » وتحل بماء الورد ويطبخ منه فى 
طنجير شراب جلاب » ويفوه بسنبل ودارصينى وقرنقل وزنجبيل » فإذا عقد 
فتق بشىء من مسك وكافور محلول فى ماء الورد الطيب » ثم تجعل فيه الدجاجة 
الذكورة وتغمس » حتى عتلىء جوفها بالجلاب ويقعد عليها » ثم ينزل الطنجير 
ويترك حتى ينعقد السكر الجلب على جوانب الدجاجة » وتصير مستوية كأنها 
أترجة فإذا كلت على هذه الصفة حعلت فى باقية دمشقية وقدمت فى ا , 


صنعة لون رفيع : 


يؤخذ دجاجة سمينة جداً » وتجعل فى قدر بفلفل وكزبرة يابسة ودارصينى 
وسنبل وخل ويسير مرى نقيع وزيت كثير وة مغارف من شراب الورد ؛ 
ورف على نار لخم معتدلة وتطبخ حتى تنضج الدجاجة ويذهب ارق » ثم قزل 
وتترك بناحية » حينئذ يؤخذ اللحم الرخص المدقوق واللوز القشر المدقوق » ومن 
البيض عشرة » ومن ماء الكزبرة الرطبة ومن ماء البصلة مدقوقة وفلفل وزنحبيل 
ودارصينى وزعفران وزيت » ومن مربى الورد واللوز القسوم » ويضرب اجميع 
ويخمر به القدر بعد ما يضاف إلمها من البنادق الصنوعة لها » وتنجم لععشرة 
أو أ كثر من محاح البيض حاحا » ثم يدخل القدر الفرن ويترك حتى يقد » 
ويخرج ويبرد قليلا وستعمل ؛ وإن شئت عملت فى طاجن . 


يؤخذ ما شئت ب اماو العا د وشت » وبل عل رل 

فى مقلاة بزيت عذب حتى تمر تم سل ل كلق > يتلل فلفل وكون 
د لا ل ٠‏ ثم تخمر ببيض 
مضروب بزعفران وقرفة . 


الله غالب 


]+[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 4۳ 
صنعة لون بفراح الجام أو اليام أو الزرازير البيض : 


يؤخذ ما حضر مہا » فتقل فى مقلاة بزيت كثير حتى حمر » ثم يدق 
من اللحم الرخص واللوز المقشر دقا بليغا » ويجعل فى حفة » ويضاف إليه 
كزبرة ببسية وفلفل وقرفة وسنبل » ومن الزيت ومن البيض قدر الكفاية 
ويضرب ابيع حتى ينحل اللحم المدقوق واللوز » ويرطب بقدر مغرفة من ماء 
الكزيرة الرطبة ويسير من ماء النعنع » ويجعل الجيع فى قدر » ويحمل عليه 
الفراخ المقاوة ويغطى القدر ويدخل الفرن فإذا عقد. واستوفى حقه أخرج وقدم » 
ومن أراد هذا اللون مذكرا فيزيد فيه من انكل بالرى ما أمكن ومن الكون 
والثوم والزعفران فيأتى نوع آآخر . 


لون من فراخ الجام : 


يؤخذ فرخا سمينا ناهضا » وينظف وبجعل فى قدر ويضاف إليه ملح يسير 
وفلفل وكزبرة يابسة وزيت » ويقلى به يسيرا » ثم يصب عليه من الاء ما 
يغمره » ويطرح فيه السكر ربع رطل وبم طبخه حتى ينضج » ويخمر بأربع 
بيضات مضروبة بزعفران وقرفة » وينجم بمحاح البيض ويترك على الرضف 
ساعة » ثم يفرغ فى صحفة ويذر عليه سكر وسنبل وقرفة » ويستعمل . 


أون من أرنب : 
يقطع الأرنب قطعا صغارا ويغسل عاء حار مغلى » ويجعل فى قدر ويضاف 


إليه ملح وفلفل وكزبرة وكون كثير » وثلاث مغارف من الزيت » ومثلها من 
الملل الثقيف » ومغرفة من المرى النقيع 2 يؤخذ ثلاث بصلات أو مع ¢ 
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فتدق فى مهراس العود دقا بليغا » ويعصر ماؤها ويجعل فى القدر مع الجيع » 
وترفع على النار فإذا نضج اللحم وانحل أنزل على الرضف » وخر بأربع بيضات 
أو خمسة » فإذا كل أنزله واتركه قيلا حتى يفتر » وقدمه . 


صنعة اوجون بحيب : 








خد إوجون معاوف مسمن ينظف ودهن عرى نقيع وصعتر وزيت كثير » 
وبدخل الفرن فى حتم » ثم يقطع أحشاؤه دقة » ونجل فى قدر » ويضاف إلا 
من اللوز والجوز مدقوقة وغير مدقوقة وريع أوقية فلفل وصعتر وكون وقرفة 
وسنبل وزعفران وكزبرة » ويصب على الجيم مغرفتان من الزيت » ومثلها من 
الكل الثقيف » ومغرفة من المرى النقيع » ورفع على نار معتدلة فإذا نضج هذا 
الحو نجم بمشرة من محاح البيض » م تصب الرقة على البوجون فى طاجنه 
عند خروجه من الفرن وكال نضحه » ويترك قليلا حتى يفتر ويقدم . 

صفة لون من حجل : 

يقطع الحجل بعد سلخه وتنظيفه فى قدر ملح وماء بصلة وفلفل وكزبرة 
وخل وزيت ويسر مرى نقيع وکین » ومن البنادق المصنوعة من صدور 
المجل » ويرفع على نار معتدلة فإذا نضج تخمر ببيض وتفرغ ؛ واعل أن صدور 
الحجل لا يصلح إلا للبنادق » فإن لحم الصدور منها يابس جاف غير لذيذ فإذا . 
دق لحم صدرها وضرب ببيض وشىء من غبار الدرمك وما يصلح من التوابل 
وصنع منه بنادق وأحرش صارت رخصة أذيذة . ظ 


صفة لون مغموم لابن المهدى : 


يؤخذ دجاجة سمينة » وتفصل وبجعل فى قدر » ويضاف إليها من الكزبرة 
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اليابسة وزن درم » وفلفل نصف درم » وقرفة مثله » وزتحبيل ودولنجان وسنبل 
وقرنفل من كل واحد ربع درم » ومن الملل ثلائة أواق » ومن ماء البصل 
العصور أوقيتان » ومن ماء الكزبرة الرطبة أوقية » ومن امرى النقيع أوقية » 
ومن الزيت العذب أربع أواق » مخلط الجيغ فى قدر مع شىء من ماء الورد 
ويطبق عليه برغيف » وعلى فم القدر غطاء حك مطبوع » ويدخل فى الفرن 
العتدل » ويقرك حتى ينضج » ثم مخرج ويترك قليلا » ثم يفتر » ثم يكب فى 
صحفة نظيفة ويقدم © فهو بديم . 


دجاجة عباسية : 


يؤخذ دجاجة نظيفة وتحثى على ما ذكر بين الجلد واللحم وجوفها » ثم 
تشوى فى سفود حتى تحمر عن كل جهة » ثم يؤخذ قدر ويجمل فيه ثلاث 
مغارف من الخل » ومغرفة مرى نقيع » ومغرفتان من الزيت ٠‏ وفلفل وكزبرة 
بابسة وزعفران وقرفة وصعتر وسداب وزنجبيل » وأربع حبات وم ولوز وجوز » 
ويرفع القدر على النار فإذا غلى المرق حينئذ يضاف إليه الدجاجة ليدخل فيه 
من دسم الرقة » فإذا أكل نضجها تنجم مخمسة من البيض » وتنزل على 
اارضف حتى تفتر » وتفرغ وتقدم ؛ وتعمل أيضاً فى طاجين فى تلك الرقة فى 
الفرن » فهى فى الوجهين مجيبة . ْ ظ 


صنعة الجليدية : 


تنظف وبجعل فى قدر » ثم يؤخذ رطلان من زبيب » ويدق ناعما » وعرس فى 
لماء حتى مخرج حلاوته » ويصنى » ويجمل الصفو فى قدر » ويضاف إليه ثلاث 
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مغارف من الحل الثقيف » ومغرفتان زيت » وفلفل وكزبرة ونصف بصلة مقطمة ء 
ويعدل بلملح » ويطبخ حتى ينضج » وتخثر الرقة » ثم يؤخذ من اللوز المقشر 
الدقوق » ومن الجوز كذلك » ولباب خبز محكوك » وفلفل وستة بيضات » 
وتخمر به القدر بعد نضجها » وينجم بمحاح البيض » وتترك على الرضف حتى 
كيه وكيا . 


صفة الثومية : 


يؤخذ دجاجة سمينة ومخرج ما فى جوفها وينظف » ويترك ثم يؤخذ أربع 
أواق من الثوم القشور » ويدق حتى يصير كالدماغ اناد م ما أخرج من 
جوف الدجاجة » ويقلى فما يغمره من الزيت حتى ,ذهب رانحة الثوم » ويجمع 
ذلك مع الدجاجة فى قدر نظيفة » بملح وفلفل وقرفة وسنبل وزنحبيل وقرنفل 
التقيع » ويطبق القدر بالعجين » ويدخل الفرن ويترك حتى ينضج » ثم خرج 
ويفتح القدر » ويصب فى حفة نظيفة قتنم منه رأنحة طيبة تمم اللوضم ؛ هذه 
اللسوابية كانت لصنع للسيد أ الحسن > فکان يستحسنه . 


يؤخذ دجاجة منظفة » وتفصل من كل مفصل اثنان ويطرح فى قدر بملح 
وبصلة وفلفل وكزبرة وزعفزان ولوز مقسوم » ويصب عليها مغرفتان زيت » 
ومغرفتان خل » ومس مغارف من شراب الورد السكرى وترفع على نار معتدلة 
وتقرك حتى تنضج » ثم يؤخذ أربعة من البيض » ونضرب مع شىء من غبار 
الدرمك اء ورد وزعفران وسنبل وقرنفل » ويفتق بشىء من كافور ويخمر به 
القدر ويترك على الرضف ساعة وستعمل . 
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يصنع من الدجاجة الشوية أو فراح الجام أو الهام أو عصافير أو لحم 
ضأن فتى » يؤخذ ما حضر من ذلك فينظف ويقطم » وحمل فى قدر يملح 
وقطعة بصلة وفلفل وكزبرة يابسة وقرفة وزعفران وشىء من المرى النقيم وزيت 
كثير > ويرفم على النار فإذا نضج وقام مرقه أخرج اللحم من القدر وجعل 
بناحية ثم يؤخذ من فتات خبز الدرمك الحكوك قدر الحاجة » ويعرك بالطاجن 
ها بق من دسم الدجاجة ومرقها » ويصبغ بزعفران كثير » ويضاف إليه سنبل 
وفلفل وقرفة » فإذا انحل الفتات فقص عليه من البيض قدر ما يغمر الميع » 
ویدار عليه لوز مقشر مقسوم » ويضرب الجيم حتى ماز جميع ذلك » ثم يدفن 
فيه قطم الدجاجة حتى تغيب فى الحشو »> ومن محاح البيض ماحا » ويغمر 
بالزيت الكثير ثم يدخل بالفرن » ويرك حتى بحف ويعقد ومحمر ويعقد وجه 
الطاجن › ¢ رج ويترك حتى ذهب حرارته ويبرد وستعمل . 


صنعة البديعى : 


يؤخذ لحم خروف سمين جدا ويقطم قطما صغار ويجعل فى قدر بلح قليل 
وقطعة بصلة وفلفل وكزبرة يابسة وسنبل وزعفران وزيت » ويطبخ نصف طبخة » 
ثم يؤخذ من الجبن الرطب ولا يكون طربا جدا لثلا ينحل » ويقطع بالسكين 
أأواحا على قدر الكف وما قرب منه » ويجعل فى صحفة ويصبغ بزعفران ويذر 
عليه سنبل ويقلب حتى يصبغ من كل وجهة » ويجعل مع اللحم الطبوخ فى 
القدر أو فى طاجن » ويضاف إليه من البيض المضروب بالزعفران والسنبل والقرفة 
قدر الحاجة » ويدفن فيه من محاح البيض حاحا › ويغمر بازيت الكثير » 
وبد سم الم المطبوخح » ويدخل الفرن » ويترك حت نيحف مرقه ويكل نضحه 
قمر لاق د وم ف :ا عق ذهب حرارته ويبرد » حينئد پستعمل . 
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بديعى اخر : 


يعرك من الجبن فى قصعة باليد أو بالكف حتى يصير مثل الفتات » 
ويضرب بالبيض «الزعفران والتوابل الذكورة ومرقة اللحم الطبوخ ودسمه » ثم 
يجعل فى قدر أو طاجن ويضاف إليه مجه الطبوخ » ويغمر بالزيت واللبن » 
ويدخا. الفرن ويترك ساعة حتى يحف وبحمر وجهه ومخرج ويترك ساعة . 


يؤخذ من الین الرطب » ولا يكون طريا من يومه بل يكون قد مضى 
له ثلاثة أيام أو أربعة » ويعرك بالكف ويضاف إلى رطلين منه أوقيتان من 
غبار الدرمك » ويجعل باللبن الحليب » ويفقص منه عشرة من البيض » ويدر 
عليه فلفل وزعفران وقرفة وسنبل وكزبرة يابسة » ويضرب الجيع فى الطاجن وإن 
كان خائرا فيسق باللبن اليب ويغمر بالزيت الكثير » ويدفن فيه من العصافير 
اللقاوة أو فراح الجام مقطعة مقاوة » ومحاح البيض » ومن اللوز المقسوم » ويدخل 
فى فرن معتدل ويترك حتى حف ويعقد ونحمر وجهه » ومخرج حتى يبرد › 
ويستعمل ؛ وقد يعمل هذا الطاجن مختصراً بماء الك رة اليابسة والرطبة وماء 
النعنم دون زعفران » فيأتى نوع آخر ؛ ومن أراد هذا الطاجن بالجين وحده 
دون عصافير ولا لحم عله كذلك فهو طيب على كل حال . 


صنعة البرمكية : 


ما حضر ما بعد تنظيفه » ويقطم ويجعل فى قدر يملح وبصلة وفلفل وكزبرة 
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يابسة وسنبل أو قرفة » وشىء من مرى نقيعم وزيت » ويرفع على نار لينة 
حتى تقارب النضج » ونجحف مرقته » ونخرج » وتقلى بزيت عذب » ولا تبالغ 
وتترك بناحية » ثم يؤخذ من دقيق الدرمك والسميد ويعجن منه مجينا محكا 
بالحمير » وإن کان محينته بشىء من الزيت كان ألذ » ثم يمد منه رغيف 
ويجعل فى جوفه من لحم تلك الطيور المقاوة والطبوخة » ويغطى برغيف آخرء 
وتلصق أطرافها » وتدخل الفرن فإذا نضج الميز أخرج ؛ وهو جيد فى الأسفار» 
وقد يصنع هذا اللبز بحوت مقاو » ويستعمل للسفر أيضاً . 


صنعة البلاحة : 


يؤخذ من اللحم الغنمى الفتى السمين دون عظم ولا عصب » بل من 
قطم لجه وشحمه ودوارته ومعاه. وكبده وقلبه وكرشه > ويقطم ذلك كله قطماً 
صغارا جداً » ويجعل فى قدر بملح وقطعة بصلة وكزيرة يابسة وزيت ويسير 
مرى نقيع » ويحمل على ار معتدلة » ويطبخ حتى ينضج ويزل عن النار 
وبصفى من مرقته » وبقلی فى مقلاة بزيت كثير حتى حمر » ثم مجع فى 
طاجن » ويصب عليه قدر ما يحتاجه من دسمه ومرقته التى طبخ فہا » ويفقص 
عليه من البيض قدر الكفاية » ويضاف إليه من الفلفل والكزبرة اليابسة 
والسنبل » وينئر عليه لوز مقشر مقسوم » ويصيغ بالزعفران صبغا يرضى » 
ويضرب حتى يختلط » ويصب عليه زيت كثير » ويدفن فيه من محاح البيض 
ما أمكن » ويدخل 'فى الفرن » ونترك فيه حى محف عرقه: وتحمر أغلاه > 
وخرج ؛ فهذه صفة البلاجة التى كانت تصنم فى بلاد الغرب مثل قرطبة 
ومسرأكش وما بینہا من البلاد . 
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لون بالإجاص : 


يؤخذ من اللحم الغنمى الفتى السمين » ويقطع ويجمل فى قدر بملح وفلفل 
وكزبرة بابسة وقليل كون وزعفران » ومن الخل والزيت قدر الكفاية » 
ويرفع على النار فإذا قرب النضج أضيف إليه من عين البقر المربب المنقوع 
فى الكل » ويطبخ فى القدر » ثم يخمر القدر بذلك كله » وتترك حت يبرد 
وجهها ويصفو » وحينئذ تنزل فى صفحما » وتفقص الفصوص » ويزين به 
اللون مع البنادق » ويذر التابل الرفيع ويقدم ؛ وإن أردت أن تجعل بدل ماء 
النعنم ماء فيجل أو ماء كرفس أو ماء حبق قرتفلى أثاك من كل واحد منها 
نوع آخر » فاعامه . 


لون مثل ذلك بزعفران : 





ينظف الفروج » ووضع فى قدر » وبرفم صدرته على ما تقدم » ويقل 
عليه مغرفتان من الخل الحاذق ومغرفتان من الزيت العذب » وربع مغرفة ری 
طيب » ونصف درم زعفران » ولوز منق » وبصلة سحيحة » وملح بقدر 
الحاجة » وما يغمر اللحم من الاء > مع أوراق أترج وأعواد بسباس » ثم 
رفع على نار لخم معتدلة حتى يقارب النضج » خينئذ ينزل بنادق صنعت 
من 'السبدرة > ويم طبخها » وتتزل إلى الفضا » ويصنع فى تخميرها ما صنم 
فى الذى قبلها حرفا يحرف إن شاء الله عل وجل . 


لون آخر مثله : 
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محذف » وبوضع فى القدر الجص ورأس لوم » وتغلى البنادق واللحم ويخمر 
على تلك الصورة . 


صفة لون من فروج أو جلة بسفرجل أو تفاح : 


يبيت أا اتفق فى ريشه مذبوحا » وينظف ووضع فى قدر جديدة» 
ويقلى عليه مغرفتان من ماء الورد » ونصف مغرفة من المرى الطيب » ومغرفتان 
من الزيت » وملح وعود بسباس وبصلة صحيحة وربع درم زعفران » ومن الاء 
ما يغمر اللحم » ثم يؤخذ سفرجل أو تفاح فيقشر خارجها وينق داخلها » 
ويقطع تقطيعا مقدارا » ويطرح فى القدر ويرفع على نار معتدلة فإذا نضج 
أنزلت فى غطاء » وخمرت بفتات خبز » وقليل دقيق مغربل » وس بيضات » 
بعد طرح بعض فصوصها » وطبخها فى القدر فإذا كل تخميرها رشت القدر 
بماء الورد » وتركت حتى يصنى وجهها ويبرز » وغرفت وذر عليها التابل 
الرفيع وقدلمت . 


مساوق ات باذيحان محشو : 


يشت الباذتجان التوسط القدر وتحشى شقوقه بلملح ليسيل ما فيها من الرارة » 
ين حتى ينضج > ثم خرج ويلق فى ماء بإرد » ثم يؤخذ رأس وم 
فينق ویدق فى مهراس بيسير ملح وفتات خبز بارد ويسير دقيق مغربل » وقليل 
مرى وقليل ماء كزبرة أخضر » ثم بعصر الباذ/جان من مائه » ويستخرج ما فى 
داخله من شحميته وزريعته » ويضاف إلى ما فى الهراس مع فلفل صالم وقرفة 
ويل سوق » ورقل غل الل ست يطات أو .ما الحمل + وتشرب اجيم 
تضريباً جيداً وبرفم من فصوص البيض ثم بحشى ذلك الباذنجان به » ويرفع 
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من الحشو » ثم يلف ف الدقيق » ويقلى فى الزيت العذب حتى يحمر » وسلقت 
فصوص البيض وقليت أيضاً قليلا » 9 رتب الباذنجان فى غضار مفروش 
بأوراق الآترج ويذر عليه الحشو من كل جهة » ويقطم الفصوص ويزين بها 
الصحفة » وبعيون الأترج والنعنع والفيجن » ثم يذر التابل العجيب ويقدم . 


لون من باذنجان بزعفران : 


يقشر الباذنجان ويشق » ويلح ويترك قليلا ليخرج ماؤه ». ثم يسلق فى 
الاء » فإذا نضج أنزل فى ماء بارد » ويجعل فى قدر مغرفتان من الحل » ونصف 
مغرفة مرى » وكزبر مسحوق وفلفل وكراويا وكون وبصلة صحيحة وعود بسباس 
وقليل ثوم منق ونصف درم زعفران وملح ومغرفة زيت وقليل من لاء« ثم 
يوضع القدر على النار حتى ينضج جميع ما فيها » ثم ينزل على الغضا » ويؤخذ 
من البيض ستة » وفتات خبز بارد » وقليل دقيق مغربل » ويضرب جميعها 
بقليل ماء كزبر أخضر » ويرفع من الفصوص ومر بذلك القدر ويطبخ فيها 
الفصوص » وتترك حتى يبرز وجهها » ثم يؤخذ الباذنجان الساوق » فتقطم 
يحاجينه » ويكل شقه حتى يأنى من الواحد أربع قطع » وتغبر بالدقيق » وتقلى 
بازيت حتي تحمر » وتصف فى غضار مفروش بورق الأترج » ويلق عليها 
جميع التابل ما“ فى القدر » وتشق فصوص البيض » وتزين به الصحفة وبعيون 
الفيجن والنعنع والأرج » ونذر ما شئت من التابل الرفيع وتقدمها ؛ وكذلك يصنم 
بالقرع حرفا حرف » غير أن الزغفران يحذف منه وزاد فيه أغصان صعتر 
إن شاء الله . 


. وردف الأصل فوق هذا الافظ « كذا » عا يفهم منه أن الناسخ لاحظ عدم استقامة السياق‎ )١( 


الله غالب 


]۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 0 


لون من دجاجة مقاوة : 


تبيت دجاجة سمينة نهاية فى ريشها وتنظف تنظيفاً حسناً » وتوضم فى 
قدر » ويلقى عليها من الاء والح الكفاية » ومغرفتان من الزيت » ونصف 
مغرفة مرى » ومغرفة خل وبصلة صحيحة وعود بسباس وورف أترج ولوز منق 
وفلفل وقرفة وقليل كون وكراويا وكزبر يابس مسحوقة كلها , ثم يرفم على 
نار معتدلة » فإذا نضحت الدجاجة أخرجت وقليت بزيت عذب حتي حمر » 
وتزال عن القلاة ويؤخذ الرقة الذى طبخت فيه الدجاجة فيضرب فى حفة 
ست يضاف أو مان اشا عيذ + ويرفم من أمحاح أربعة حاحا » ثم 
بصب ذلك كله فى القلاة حتى يتجعد ويحمر جداً » ثم تجعل الدجاجة فى 
سحفة مفروشة بورق الأترج. » ويجعل ذلك الحشو حوها وعليها » ويزين 
اللشوس ب أل يكل اتا كر علا فيل . 


مقة ا اد 


يؤخذ دجاجة كبيرة سمينة من أعظم ما يكون من الدجاج وأسمنه » 
فتنظف تنظيفاً حستا » تكسر فى وسط ظهرها حتى تخرج لما حدبة » ثم 
تقشر ثلأثة رؤس من الثوم » وندق دقا جيداً » ويغلى علا فلفل وقرفة وسنبل 
ودارصينى وشىء من المرى » ويكسر على ذلك أربع بيضات وتضرب بها تضريباً 
جيداً » وتقشر وتش أنصاذا » وينق رأس وم ويقشر ودس قطع البيض والثوم 
فى ظهرها بين ال جلد واللحم » ويتلطف فى ذلك ثثلا ينخرق المد حتى تفنى 
قطع البيض والثوم » وتعظم حدبة الدجاجة » ثم يخاط كل موضع يخاف 
خروج المشو منه » ثم توضع فى قدر على صورتہا » وبوضمع عليها شىء من 


الماء ومغرفتان زيت ومغرفة ری وقليل صعتر محكوك باليد ¢ ويفهقص ف القدر 


الله غالب 


4 أمبر وزو أويى ميراندا [٤۰[‏ 
بيضتان وترسل إلى الفرن فإذا نضجت واحرت فرش غضار بورق الأترج » 
ووضعت الدجاجة على ذلك الورق بعد إزالة الميوط » وظهرها أبدا إلى فوق 
مراعاة لظهور الحدبة ولزن بفصوص بيض مقطعة » ويقطع عليها السداب ويذر 
التابل الرفيع وتستعمل . 


جنب خروف محشو فى الفرن : 


وهو أن وضع الجنب الحشو فى قدر كبير » ويغمر بالماء مع مغرفة خل 
ونصف مغرفة مرى ومغرفتين زيت وبصلة سحيحة وأعواد بسباس وأوراق الأترج 
وفلفل وقرفة وكراويا وقليل كون وكزير يابس مسحوقة كلها » وتطبخ حتى 
ينضج الكل نضجا مستويا وينزل إلى الغضا ويخمر بفتات خبز بارد » وخمس 
بيضات » وينجم للقدر ببعض محاحها » فإذا كل أنزل فى الفضار وصف عليه 
فصوصه » وذر بالتابل وقدم إن شاء الله تعالى . 


لون من حوث كير : 


يؤخذ بضع الحوت الكبير وتنظف وتجمل فى قدر ويرفع مها قطعة يصنع 
ما بنادق ويلق عليه مغرفة خل حادق ومغرفة من مرى الليز ومغرفة زيت 
وبصلة سحيحة ورأس لوم منثور وعود بسباس وورق ارج وفلفل وقرفة وكز بر 
بابس وقليل كون وكراويا وقليل ماء ومن اللح الكفاية » ويرفع على النار 
حتى ينضج » ويصنع أثناء ذلك البنادق على صفة عمل ما تقدم من البنادق » 
وتطرح فى القدر ثم يؤخذ فى تخميرها بفتانة باردة وشىء من الدقيق وثمان 
بيضات » وبرفع من فصوصها للتنجم ٠‏ وتضرب اتميرة بفلفل » ويخمر القدر 


2211111111111 


الله غالب 


ه٥ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [<١[ 
6 بذلك كله » فإذا صفا وحه القدر غرف فى حفة 3 وزڻ ببنادقه وفصوصه‎ 
٠. ر عليه التابل الرفيع ¢ واستعمل إن شاء الله‎ i 


صفة عمل الأحرش : 





1 1 


الفخدين والسن وما أشبه ذلك دقا جا : ويطرح فيه شىء 
من اقيق الغربل » ورأس وم مقشر مدقوق بملح وفلفل وكون وكزير يس 
واوا و افلفل وشىء من مرى عليب » وربا الكل تضريباً 
جيداً مع نمس بيضات أو ما احتمل » ثم يؤخذ من الشحم الغليظ مثل مقدار 
الحم أو أكثر منه فيقطم دقيقاً ويخلط باللحم الدقوق وإن قطع فيه فيجب 
خسن © تم ببندق ويقلى » وكذلك يصنع بلحم المرقاس » غير أن البيض 


ف عند إن کا الله » 
صفة عمل الصناب : 


كن لكايه الطيب ويغسل با لاء مارا 2 م بحفف ويدف حت يأك 
ثل الكحل » ويغربل بغربال شر » ثم يدق لوز مقشر من قشره. » ويجمل 
الصناب » ويدار معا » ثم يعصران من دهنههما » ويعجن بذلك الفتات 
شي شي » لا تجمل الفتات بمرة بل قليلا قليلا » ثم يسكب على تلك 
المحنة الخل الحاذق الأبيض اللون » وقد حل فى الل ما يكنى من | 
ثم يحل حلا جيداً حتى يأنى على الرغوب » ويصنى تصفية جيدة يخرقة نقية » 
ويجعل فيه أقوام”© بعد التصفية قليل عسل ليذهب بحرارته » وكل ذلك , 
حسق إن لقأ الله + 


() کذا. 


الله غالب 


۹ أمبروزبو أويثق ميراندا [5؛] 
فروج مارد : 


يغسل الفروج وينظف ويلح بملح وفلفل » ويجعل فى قدر » ودق حفنة 
أوز وتلق عليه » ويفقص عليه ست بيضات وصنوير حيح وفلفل وقرفة ودار صينى 
وزنجبيل وسنبل ومغرفة مرى » وبحرك الكل بثلات مغارف زيت عذب وسير 
ماء » ويوضع القدر على رضف لين ويحرك برفق أبدا فإذا نضج جعل فى 
صحفة » وذر عليه فلفل وقرفة”" وقطع عليه سداب وز بمحاح بيض وقدم . 


صفة لون الزيتون : 


عه ل ف را جل ل وفلفل وحمص ودار صينى وجميع 
الأفاويه » ومغرفتين زيت وقليل فة وأدراق رج وأعواد بسباس > ويصنع 

من صدرما بنادق صغارا » ونطبخ فى القدر » فإذا غلت نحو الثلاث غليات 
أنزلت إلى الرضف » ويؤخذ من قضبان السلق أو بقل الروم » ونشق أرباعا » 
. ويلف ما حزمة وتربط حيط ورمى فى القدر » ومن الزيتون عشر » ويقشر 
الجبن ويقطع قطعا صغارا ويغلى فى زيت حتى مر » ويطرح فى القدر , 
وخرج من البنادق ائنتان أو ثلاث وندق فى مهراس وتكسر علہا ثلاث 
یات ع تلخ علما ی القدر ؛ وضرب اليا يتليل درك وكين بيه 
ار ة ورا من جوا حي الح ا + ورز و ا 
فى صحفة ويزين ببنادقه واو وقطع الجبن والزيتون » ويذر عليه التابل 
ش الرفيع > ويقدم » إن شاء. الله تعالى . 


.. فى هذا الموضع من الأصل قطم من أثر الأرضة » يصعب معه قراءة هذه الكامة‎ )١( 


الله غالب 


[ér]‏ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس اه 
لون حمرى من فروج : 


ينظف الفروج وحمل فى قدرء ويلق عليه مغرفتان زيت وماء بصلة 
ومغرفة ماء كزبرة خضراء وعشر لوزات مقشرة مدقوقة وسن واحد من ثوم » 
ومن اللح واماء الكفاية » فإذا غلى نما ألتى عليه من الخل الحاذق والرى 
والنبيد الريحانى مغرفة ة من كل واحد » ويريق من ورق الأترج والحبق القرتفلى 
. والترئجانى والسداب الأخضر حزمة » وتلق فى القدر » فإذا نضج يؤخذ من 
كل واحد من الدار صينى والفلفل والقرفة درم » ومن القرنفل والسنبل نصف 
درم » يسحق ويضرب ببيض » ومخمر به القدر وتنجم فما فصوص ولغرف 
وتقدم إن شاء الله . 


صفة دحاحة نحشوة دون عظامها : 


نذح دجاجة من أعظم ما يكون من الدجاج وأسمنه » وتنفخ سخنة بعد 
أن يربط عنتها نفا جيداً » م يتلطف فى ثتفها ثلا تتخرق » فإذا فرغ من 
نتفها شقت على ظهرها من عنقها إلى زمكاها » ويتلطف فى سلخها بأرفق ما 
يمكن حتى تسلخ كلها » إلا أطراف جناحيها » فإنها تقرك فى الجلد > م يؤخذ 
جيع لحم الدجاجة مع الصدرة » ويدق فى مهراس دا جيداً » ويدق معه لوز 
مقشور وجوز وات باردة أقد أنقمت ن ماء الكزيرة » ثم يؤخذ حشاها 
فيسلق فى ماء وملح حتى ينضج ويقطع تقطيعاً دقيقاً على لوح » ويضاف إلى 
الحشو المدقوق » ويحجمل الكل فى مقلاة » ويلق عليه ماء كزبر أخضر ومرى 
مقدار الكفاية وفلفل صالم وقرفة ودار صينى وسنبل وخولنجان » ويسلق بيض 
ويقشر وترفم محاحه ويقطع البياض دقيقاً » ويضاف إلى الحشو » ويكسر على 


الله غالب 


الكل 0 بيضات ت لوعي م ع ا علعقة 


0 فد أن‎ TS 
: يدخل منه الحشو » ودس فصوص البيض تحت أجنحتها وتحت نيا‎ 
وسوها حتى ترجع شكل الدجاجة انظر خلفه برفق » ویکون ان الأو دارا‎ 
يغمرها » ثم اثقببلا” من جوانہہا كلها بخل اثلا تزه تنشف » ولا تثقبها إلا بعد‎ 
وضنها فى لاء + ذا عت أن امقر اقد التقد آخربيها من للا © زاق‎ 
قدر أو فى طاجن وادهها بالمرى والزيت » واغسل الهراس الذى دق فيه لحم‎ 
اجاج ؛ وباق علبها وك علا قليل صا + وأسْر'ببَا إلى الفرن حتى‎ 
تحمر جوانها ويتحفظ ا لثلا تحترق » 9 سط غضار بورق الأترج > ونخرج‎ 
الدجاجة وتشق جوانبها شقين من فوق إلى أسفل ويترك...”" شيا من قرنفل‎ 
وعود. وفلفل ودار صينى وقرف ”“ وذرّها علها وعلى الشقين » وَرَّيْنَهَا باوز‎ 
. مين > وشیا‎ 


أون دجاجة بحيب : 


تنظف دجاجة فتية سمينة » وتشوى على الجر ويتحفظ مها لثلا تحترق » 
وندهن بازيت والرى أبداً حتى تحمر » ويؤخذ حشاها فيقطم تقطيما دقيق] 
ويجعل فى برمة ويلق علا مغرفتان زيت ومغرفتان خل ومغرفة مرى » 
وصعتر وفيجحن وأربع حبات وم وصنوبر ولوز وكزر ياس وقليل كامون وفافل 


)000 قطع فى الأصل . 
)0( ا ٤‏ وها اسا :2 
)٤(‏ كذا. 


الله غالب 


[ه:] كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۹ 


وقرفة ودار صينى وسنبل وبصل مسحوق بملح وشىء من كزبر أخضر » ويغلى 
هذا كله على نار معتدلة » ويصنم له بنادق من لحم خروف » وتلق فى المرق 
حتى تطبخ » وتخرج وتشوى حتى حمر » وتنجم فيه أربعة فصوص » وتلق 
8 في فيه والبنادق وقطم إسفريا » ولعائق قطماً مقدرة مستديرة على 


هيئة القطر » وتلق فى القدر » ويشثل القدر حتى تشرب الدجاجة الرق » 
0 فى الصحفة وز ينها ادم وفصوصها وذر علها التابل الرفيع » وقدمها 
إن قاء اه ٠.‏ 

الصعترية : 





يقطم اللحم صغاراً وبوضم فى قدر مع ثلاث بصلات صاح » ومغرفة 
مرى »© ودرم ونصف من الفلفل وشىء من ماء وأعواد بسباس ولوز وصنو بر 
وران + وأغصان صعتر » ومن اللح الكفاية » ويرفع على نار معتدلة » فإذا 
رأيت القدر قد جفت أل فسا مغرفة خل » ونجمها بأربعة فصوص فإذا 
كل طبخها غرفت وقطع علبها الفيجن الرطب تقطيماً دقيقاً » وذر عليها نصف 
درم قرنفل مسحوق مع فلفل وقدمت . 


الرشيدية : 





تؤخذ بضع لم دون عظم » وتتطم كالشواء » وتوضم فى قدر ‏ وجل 
علمها مغرفة خل طيب ومغرفة مرى وحفنة صنو بر وجميع التوابل والأفاويه » 
ا وقلى فى مقلاة حتى يحمر » ثم يرد إلى القدر ويقطع 
من الفيجن تقطيعاً دقيقاً » ومخمر به القدر بأربع بيضات » ويصنم لهذا 

9 سنبوسك صغير وبنيدقات صغار » ويقلى أيضاً » وينجم فيه فصوص 


الله غالب 


1۰ أمبروزيو أويثى ميراندا [5؛] 


بيض ٠‏ ويغرف اللون » وين بالسنبوسك والبنادق والفصوص ٠»‏ وتطبخ بيضة 
حتى تشتد وتقطع تقطيعاً دقيقاً وذر من التابل الرفيع على اللون » وتقدم إن 
شاء الله . 
ورب طيب : 

يفصل اللحم بضيعات متوسطة أمثال القم » وتوضع فى قدر جديدة مع 
ملح وبصلة مدروسة وكزبر بابس ودرهمين فلفل ومثلهها من القرفة » ودرم 
دار صينى » ومغرفتين زیت عذب » ومغرفة مرى طيب » ومغرفتين ماء ورد 
عطر » ومغرفة ونصف من الخل الحاذق » وحفنة لوز وصنوبر مسموطين » ومن 
الماء الكفاية > ويرفم القدر على نار معتدلة ويصنع ها بنادق وسنبوسك وبیض 
محشو » فإذا نضج اللحم أخرج البيض اشر 7 > وقل اللحم والبنادق » 
ثم يرد إلى القدر والبنادق » ويفرغ فيه بقية الزيت وينزل إلى الغضا » ويخمر 
بأربع بيضات وقليل دقيق درمك وفتات محكوك » وينجم فيه فصوص بيض » 
ولا يزال يحرك برفق » حتى يفنى جميع الاء » ولا يبق إلا الزيت وحده » 
وتتجعد امير » ثم يسحق نصف درم عود وقليل مسك » ويغرف اللون » 
ورين بسنبوسك » ويشق البيض الحشو » ويجعل على وجه الصحفة » وذر 
عليه العود والمسك »> وقدم إن شاء الله تعالى . 


أون من دجاجة : 


تنظف دجاجة سمينة رخصة » وتفصل ونجعل فى قدر مع مغرفتين زيت » 
ومثلهما من الخل » ومثلهها من المرى وحفنة لوز وصنوبر وجميم التابل والأفاويه » 
وثلاث مغارف اء کر ر» وفلفل وخل مقدار مغرفتين ا کن دوا » 


الله غالب 


[é۷]‏ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس اا 
ومغرفتين زيت عذب ¢ وحقنة لوز منق » ومن الماء واللم الكفاية ¢ فإذا 
نضج خر بفتات خبز وقليل دقيق وثلاث بيضات أو أربع » ويقلل بالمرق » 
ويغرف ويذر بالفلفل والقرفة والسنبل » ويقدم إن شاء الله . 


يقطع اللحم السمين » ويجعل فى قدر مع بصلات صغار ماح مثل تمانية 
أو عشرة » ويدق لحم ويصنع منه بنادق حسان بفلفل وقرفة » ويلق عليه 
أربع مغارف. من الزينت ومقرقتان فن الرى وا وك نة ونقل تان يات 
مضروبة » ويحرك من كل جانب بلطف ليعتدل لجراي اهر ويطيب » 


ويبعث به إلى الفرن حتى ينضج ويحمر نما » ويقدم بعد أن , بن ببنادقه » 
ويذر عليه الفلفل والقرفة » ويزين بعيون النعنع > ويقدم إن شاء الله . 


لون فروج مغلوق : 
يفصل الفروج بعد تنظيفه » وحمل فى قدر مع ملح مدقوق بكزير أخضر 
وجميع التابل حاشی الكون » ومغرفتين مرى ومغرفتينٍ زيت ٤‏ ریق ايه 
عد ما نض فين ؛ وبق فه بون صتر بكرن تر مد فا نح 
خر بفتات خبز مختمر بارد وأربع بيضات وتنجم فصوصها > ثم يغرف ويقدم 
ويزين بفصوصه » ويقطع عليه فيجن وبيضة مساوقة » ويذر بالتابل الرفيع ويقدم . 


مخبزة من لحم خروف : 


يصنع من لحم خروف بنادق وجميع التوابل والأفاوبه » وتضرب ببياض 
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اليش » وضعل فى قن مقرقة ريت ومام كير اخشر ور عاء بل وف 
مغرفة مرى وفلفل وقرفة ودار صينى وحفنة صنوبر وكزبر بابس وقليل كراويا 
ومغرفة ماء » ويطبخ [ ١6‏ ظ] حتى تشتد البنادق » وتطبخ المرقة وتسلق فا 
بيضتان » ثم مرها وأنزلها على الرضف حتى تتجعد » ويعجن بدقيق الدرمك ياء 
وزيت وتستعمل منه مخبزة » وبجعل فما البنادق والبيض المساوق بعد أن يشق » 
ويجعل الحشو أثناء ذلك عليه » ويطبق برغيف من العجين بعينه » ويخاطر 
ويبعث به إلى الفرن حتى يطبخ ويقدم إن شاء الله . 


محبزة من فراخح : 


تنظف وتفصل » ومجعل فى قدر بفلفل ودار صينى وسنبل وکز بر يابس 
وماء بصل وماء كز ر مغرفة » ونصف مرى » ومن الماء والملح الكفاية » 
ويطبخ حتى ينضج ويلق فيه حب صنوبر ووز مقشر ٠‏ ثم يدرس أحشاؤها 
درس حستاً » ويضاف إلها غبار درمك وفتات خبز مختمر » ومن البصل إن 
انع رع ارس ع وھ کان وا این ء ويشرب الكل + ر ب 
القدر » ويساق من البيض » وتشق أنصافاً وأرباع » وتعمل الخبزة على مثل 
الأول حرفا حرق . 


قنيئة محشوة : 


تفسل القنينة غسلا جيداً » ويؤخذ لحم من غيرها » فيدق دقا بماء وبصل 
وقليل ماء كزير وصرى وابل وأفاوبه » ويضرب بثلاث بيضات ملح مقدر , 
ويحشى به جوف القنينة ويخاط ويحثى فى سفود لمن أراد مشوية » وتطبخ 
فى قدر غير مشوبة » با يأنى ذكره : وذلك أن بعل فى قدر مغرفتان خل 
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ومثلهما من الزيت ومغرفة مرى خبز ومغرفة مرى حوت وبصلة حيحة وحب 
وم ولوز صحيح وصنوبر وأوراق أترج وأعواد بسباس ومغرفة من لحم الحشوء 
ويصنع من بقية لم الحشو بنادق مقدرة » فإن شويت القنينة شويت البنادق » 
وإن ل تشو وطبخت فى المرقة قليت 7 نضحها » وقليت البنادق » وأعيد 
الكل إلى القدرء ثم يدق لوز أو جوز » ويضاف إليه حميرة حامضة وثلاث 
بيضات وفيجن مقطم » ويحرك بقليل من مرق القدر » ويخمر به » وينزل إلى 
الغضا حتى يستوى ويبرز وجهها » ثم أخرجها واجعلما فى حفة أل الحيط الذى 
خيطت به » ونجمها ببيض قد أعدت وبنادقها » وذرها بالتابل . 


دجاجة مشوية فى الفرن : 


تنظف دجاجة سمينة فتية رخصة » وتملح بملح وصعتر » وتقشر حبات وم 
أربعة أو خسة » وتدخل بين خذيما وداخل جوفها » ٠١|‏ و] ويدق فلفل وكزبر 
بابس » ويذر علا » وندهن رى وزيت وقليل ماء » ويبعث بها إلى الفرن 
إن شاء الله . 


صفة شواء الملوك : 


يؤخذ نصف خروف يجنبه » ويذر عليه ثلانة درام من فلفل ومثلها 
كراويا » وثلاث مغارف ماء » وعود سباس » ومغرفتا زیت ومثلها مرى » 
وشىء من دار صينى وصعتر محكوك » وأربع بيضات مضروبة › والكفاية من 
-- » ويطبق القدر وبرسل مها إلى الفرن » فإذا نضج وا جر دم » فإنه 
يأتى نہاية فى الطيب . 
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تنظف وتطبخ بزيت وماء وحبتين لوم مدروستين بقلل كبر أ خضر »› 
فإذا نضحت القوانص درست مع قليل قلب هل ۲ واشت بالأفاويه الرفيعة 
والتابل » ومغرفة مرى وقليل دقيق درمك وفيجن مقطع » ويفقص على ابميع 
ست بيضات » ويضرب الكل مع مأ بق من مرق القدر » ويقلى فى مقلاة 
يزيت حتی بای فى قوام الطيجن » ويقدم » ويقطم عليه فيجن ويرش بقليل 
مرى و لصون ٠‏ 


قنورة قنينة فى مقلاة مجيبة : 


ا قلا عا وا ف اء واللح » ثم تقلا فى الزيت » ويدق 
الجوز والثوم نما » وتحله بالمحل والماء وترميه على القنينة فى الماء » وتطبخه حتى 
ينضج © ود ستعمله . 


عل لمحا ووو كر كم ولحم ظهرها المعروف باللنبال » 
ويضاف إليه لحم قنينة أخرى » ويدق فى مهراس دق جيداً » ويضاف إليه 
7" بصل ومرى وقرنفل وأفاوبه وکل ما يجعل فى البنادق » وتؤخذ العظام 
وسائر الأعضاء وتجعل فى قدر » ويلق علا مغرفتا خل ومثلهها زيت ومغرفة 
مرى ولوز مقشر وصنوبر وأوراق ارج > وأعواد سباس وبصلة وحب وم 
مقشور وأغصان صعتر وعيون فيجن ووزن درم زعفران » ويطبخ ما يكفيه 
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من الماء حتى ينضج » ثم مخرج الكل من القدر » وتؤخذ عظام الفخذين 
وعظام اللنبال فتكسى باللحم المدروس » ويصنع بالباق بنادق مقدرة » ويلق 
الكل فى القدر برفق » ويؤخذ من فصوص البيض بعد سلقها اثنان » فيكسيان 
بذلك اللحم أيضاً » ويلقيان فى القدرء فإذا نضج الكل وجف أ كثر ارق فتت 
فتات خبز بارد وقليل دقيق ١5[‏ ظ] درمك » وحل ذلك عقدار مغرفة من بقية 
الحشو » مع ثمان بيضات أو عشرة > وذ عليه الكفاية من الملح والأفاويه » 
وقليت الأعضاء الْمرَجةُ من القدر حتى تحمر » ثم تماد إلى القدر » وتقلى أيضا 
البنادق والعظام الكسوة بالاحم » ثم مخمر الجيع بالبيض © ويلق عليه بقية 
اازيت الذى فى المقلاة » ويطالب بالنار المعتدلة » ونحرك القدر من جوانما برفق 
حتى ينضج الحشو ويتجعد » ويفنى المرق » ثم تخرج الأعضاء ولاه له غضار 
قد صف فيه ورق الأترج » ويذر عليها الحشوء ثم يجمل بقية الأعضاء فى 
غضار وبقية الحشو » ثم تزين الصحفة بالبنادق القاوة » وتشق الفصوص 
الكسوة باللحم » وتجعل أثناء البنادق » ويذر بقية الحشو بينها واللوز والصنوير 
وحب الثوم المقطع » ويقطع عليه الفيجن » ويذر بالتابل الرفيع ويقدم . وإن 
حذفت من هذا اللون الزعفران والثوم وزيد فيه مغرفة ماء كزبر وزيد فى 
الى قي قلق عاء عه ليق ق : 


لون من دجاجة : 


تذح دجاجة وتسلخ بعد أن تنفخ على ما تقدم » ثم تؤخذ صدرتها 
وأحشاؤها وتدق مع ربع رظل لوز » وَبفْوّهُ ومجمل معه لوز وصنوبر وفستق 
غير مدقوقة ومغرفتا ماء ورد وعشرون بيضة » ومغرفتا زيت ومغرفة مرى وماء 
كز بر » ويضرب الكل ويملاً به جلرها وتدس أثناء الحشو فصوص بيض 
مسلوقة » وتخاط وتوضع فى قدر بسبع مغارف زيت بعد أن تسلق فى الماء 
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الخلى » ثم ترمى فى الفرن بعد أن تغلق بالعجين » فإذا اجر وجه“ فما » 
ثم يؤخذ بقية لها فيجعل فى قدر بنصف مغرفة خل ومثلها مرى نقيع وثلث 
من الزيت والفلفل وقرفة وسنبل ودارصينى وماء كز بر وماء بصل وعين ترج 
وعود بسباس والكفاية من املح والماء » ويرفع على النار حتى يطبخ » فإذا 
نضجت خمرت بأوقية لوز مدقوق وفتاتة ودقيق وأربع بيضات » ويخمر فيهبا 
فصان » فإذا تجعدت اتميرة عرف اللون فى ححفة » وزين بالفصوص المقطعة » 
وذر بالأفاوبه والفيجن » ووضع الجر الحشو فى صحفة أخرى ويزين بعد أن 
يشق كقين بت مقلوء ويثر بالأفاويه > ويرش بماء الورد ويقدم . 
وقد يصنم هذا الحشو [ ١7‏ و] على صورة أخرى » وذلك أن تدق الصدرة والحشوء 
ويفوه على ما تقدم » وتلق عليه فصوص عشرين بيضة دون البياض » وتؤخذ 
قديرة ويجمل فا ماء كزبر ويغلى وتنزع رغوته » ويلق المشو عليه ويخاط 
به » ويحشى به الجلد ويخاط ويصنع فى طبخه وف اللون من اللحم الثانى ما 
صنع بالأول حرفا حرا . 


صفة عمل القلية الخمرة : 


يقطم غرنوق كبش » ويلق عليه تابل وفلفل وقرفة وبصل محكوك بملح 
وأوراق ارج وعيدان بسباس » ومن الكل على حسب قوته » ومن المرى أيضاً 
عل سيب چ مرا ےآ 2 5 ا مسد ا 
فيجن »© ويطبخ حتى ينضج ويخرج اللحم ويقلى فى زيت حتى بحمرء ثم 
برد إلى قدر ويطبخ حتى يننى الاء » ثم مخمر بغبار درمك وفتات محكوك 


. فوق هذا اللفظ فى الأص ل كلة «كذا»‎ )١( 
. قطع فى الأصل لا يبدو منه إلا هذان المرفان‎ (۲) 
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وبيض ٠‏ وينجم فا فصوص فإذا عرفت قطم عليها فيحن وسلقت الفصوص 
وزينت مها » وقدمت إن شاء الله . 


حجلة يهودية : 


تنتف الحجلة وتطيب ملح ثم تدرس أحشاؤها بلوز' وصنوبر » ويضاف 
إلى ذلك مرى نقيم وزيت وقليل ماء كزبر وفلفل وقرفة ودار صينى وسنبل » 
وخمس من البيض » والكفاية من الملح » واسلق بيضتين واحش بذلك الحشو 
الحجلة » ودش فيه البيضة المساوقة » وليكون الحشو بين جلرها ولجها وبعضه 
فى جوفها» ثم اغد قدرا جديدة » واجعل فيها أربع مغارف زيت ونصف 
مغرفة مرى نقيع ومغرفتى ماء وملح » واجعل فيها الحجلة وارفعها على النار بعد . 
أن تشد غطاءها بالمحين » وحركها أبدا لنستوى » فإذا جف لمرق أكشف 
غطاءها وألق فيها نصف مغرفة خل وعين أترج وعين تعنم » وفقص فيها 
بيضتان أو ثلاثة » ثم اجعل عليها شقفا أو قدر نحاس مموءاً جمراً متقدا حتى 
يحمرء ثم حوما حتى حمر ال مانب الثاتى » وتشوى كلها » ثم اجملها فى 
فة + واجمل سرخا الكو ۽ وزيا بالنصرعن الى تيت فى الثفر » أو 
بالفستق واللوز والصنوبر الحمسة » وذر عليها فلفلا وقرقة بعد أن تسقيها بالسكر 


وقدمها إن شاء الله . 
صنعة فروج مارد : 
نظف الفروج وأخرج حشاه واجعله فى قدر ,عغرفتىق زيت ومغرفق ماء 


ومغرفة ماء بصل قد سحق بكزبر [17 ظ] أخضر وتابل وأفاويه وقليل مرى » ثم 
ادرس حشاه باوز وفتات ودقيق » وضرب أربع بيضات » واحش الفروج ببيضتين » 
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ودس واحدة ف جوفه وأخرى ف علقةه ©» وارفم القدر عل ار معتدلة بعد اك 
تخيط الفروج » فإذا جف وطبخ اجعله فى ححفة واسلق بيضتين وقطعها عليه 
مع عيون فيجن » وأفرغ وجه القدر عليه » وذر التابل الرفيع » وقدمه 
إن شاء الله . 


لون من فروج يبودى : 


ينظف الفروج » وتخرج أحشازه وتقطم أطراف الفخذين وأطراف المناحين 
والعنق ». ويملح الفروج واتركه » وخذ أطرافه وعنقه وأحشاءه واجعل ذلك فى 
قدر بالتابل الرفيع وجميع الأفاويه وماء كزبر أخضر وماء بصل وصنوبر صمييم 
وقليل خل وقليل مرى وزيتاً صالخا وأوراق أترج وعيدان بسباس » وارفعه على 
نار معتدلة » فإذا نضج وفنى أ كثر المرق خمره بثلاث بيضات مع فتات محكوك 
وغبار درمك » وادرس الكبد وأضفه للخمير » واطبخه برفق حتى يطبخ الكبد 
والمير ويتجعد » ثم خذ الفروج واشوه برفق » وضر به يبيضتين وزيت ومرى » 
ولا تزال دهن به الفروج داخله وخارجه حتى حمر ويشتوى » ثم تأخذ 
قديرة ثانية واجعل فما مغرفتى زيت ونصف مغرفة مرى ونصف مغرفة خل 
ومغرفتى ماء ورد ذکی وماء بصل وثابل وأفاونه > وارفعه على النار حتى يطبخ 
نما » فإذا طبخ ا واتركه حتى یشرب » ثم اغرفه فى حفة 
وصب عليه بقية مرق » وقطم عليه فصوص بيض وذره بالتابل » واغرف اللوز 
التقدم فى صحفة ثانية » وزينه أيضا بفصوص بيض » وذره بالتابل الرفيع » 
وقدمها إن شاء الله . 


)00 قطع فى الخطوط بقدر كلتين لم يبق مها إلا ما أثبتنا . | 
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صفة لون من اوزة وحشو : 


تذيح أوزة وتنفخ » ثم تنتف برفق وتسلخ على ما تقدم فى الدجاجة قبل » 
وتؤخذ أحشاؤها ومصارينها بعد أن تنظف نما وندرس درسا جيداً » ويضاف 
إليها ابل وجميع الأفاويه الرفيعة ومرى نقيع وماء كزير أخضر ولوز مدروس 
وماء بصل وخمسة وعشرون بيضة وصنوبر صميح والكفاية من اللح ونعنم 
مدقوق وافم مقطع وفستق ومغرفتا زيت » ويضرب اجيم ومحشی به جلد 
الأوزة ويؤخذ لحم صدرتها فيدق ويجعل فيه خيرة وبياض حمس [18 و] بيضات 
وفلفل وقرفة وملح » ويضرب اجيم » ويكسى به عظم الصدرة » ويرى فى ماء 
.مغلى حتى تشتد » ثم ترد فى موضعها من الجر فى وسط الحشو » ويخاط كل 
موضع فى اللد بعد أن تدس أثناء الحشو فصوص بيض مساوقة » وتوضع فى 
طاجن كبير أو فى قدر » ويلق عليها نصف رطل زیت وقليل ماء وسرى » 
وترسل إلى الفرن ويتحفظ فى طبخها حتى تحمر ء ثم يؤخذ بقيه لحم الأوزة » 
واجعله فى قدر واجعل عليه ابل وجميع الأفاويه ومغرفتى: خل وأربعة من 
الزيت. ومغرفق ماء كزبر ومغرفة مرى وأغصان فيجن وماء بصل » واطبخه 
حي ينضج » فإذا طبخ ادرس لم خروف وفوهه » وأضف إليه بياض البيض » 
واعمل منه بنادق مقدرة » وألتها فى القدر » فإذا طبخ الكل ضرب اللحم الذى 
رفعت بأربع بيضات وفتات محكوك وغبار درمك © وخر به القدر » وأنزها 
إلى الرضف حتى تتجعد الميرة نما » واغرفها فى صحفة » ونحمها بفصوص البيض 
القطعة » وذر عليها التابل الرفيع > واجعل الأوزة الحشوة فى صحفة ثانية » وزينها 
بصنوير حمس ولوز حمس » ونشق شقتين » وشر بالتابل الرفيع ورش عاء 
الورد » وتقدمها ؛ وهكذا يصنع برالبرككة”" سوى فى اللون الذى يصنع من 


. كذاق الأصل‎ )١( 


الله غالب 


۷٠‏ ْ أمبروزيو اوی ميرائدا [5ه] 


أعضائها » فإنه إذا طبخ أخذ من ماء الكزبر مقدار نصف رطل » وغل فى 
قدرئرة » ويصنى من رغوته » وتحل فيه فصوص حمس بيضات » وتضربه 
بفتات محكوكة وقليل خل ٠‏ ومخمر به ويترك حتى ينعقد » ويغرف على ما 


تقدم من الأوزة إن شاء الله . 
أون من حجلة ہہودی : 


تنظف وتفصل » وتجعل فى قدر بجميع التوابل والأفاويه وماء كز بر أخضر 
وماء بصل ومرى ونصف مغرفة خل وثلاث من الزيت والكفاية من الماء 
وعيون نعنع وأترج وصنو بر حيح » فإذا طبخت وفى أ كثر المرق دقت القانصة 
والكبد نما » وضربت بثلاث بيضات وخيرة » وخرت به القدر » وتحرك من 
جوانبها حتى تتجعد » وتنجم فما فصوص البيض » ثم تغرف وتزين بالفصوص 
وعيون النعنع والصنو بر المحمس والفستق وترش بيسيرماء ورد وتقدم إنشاء الله . 


تنظاف وتدخل [14 ظ] فى سفود » وأدرس حشاها وضرّها ببيضتين وفلفل 
وقرفة ودارصينى وسنيل ومغرفق زیت ومغرفة مرى » ونشوى على نار معتدلة وعلى 
٠.‏ ۰ ۶ 8 5 
بعد مها » ويدهن داخلها وخارجها بذلك الحشو أبداً حتى تشربه وتحمر نما » 


23 مده يعسن ع . RA. RIS‏ عن OE a‏ 
ووضع فى صحفة ويقطم علا فيجن ونذر بفلفل وقرفة » وتقدم إن شاء الله”"". 


60 ورد بعد هذا فى الأصل بطاقة بعنوان « صفة فروج مبرد » أعاد الناسخ فنهاها سيق غا 
نحت عئوان « صفة فروج مبرد » وقد اختلط الأمس عليه بسبب تشابه العناوى » فأعاد بعد ذلك نسخ 
بطافات أخرى سبق أن أوردها مى : «لون من فروج يهودى» و «صفة لون من أوزة وحشو» و 
«لون من حجلة مهودى» و «صفة حجلة مشوية» فتركنا إعادة ما كرره . وواضح أن سبب الاختلاط 
هو تشابه عنوان « لون من فروج يهودى » اذى أورده فى ورقة ۷ ظ ولون آخر بنفس العنوات 
ورد فی ۱۸ ظ. 


الله غالب 


]°۷[ كتاب الطبيخ ف المغرب والأندلس ۷۱ 
صفة فروج مارد : 


ينظف الفروج » ويجعل فى قدر » ويلق عليه ابل وفلفل وقرفة وجميع 
الافاويه » ومغرفتا زيت وماء وملح بقدر » ويطبح برفق »© وتغسل بيضتان 
وتلق فى القدر » فإذا نضج الجيم أخذت القانصة والكبد » وقشرت البيضتين » 
وقطم الجيع بسكين على لوح تقطيعا دقيقاً جيداً » ويقلى فى مقلاة ويضرب 
ببيضتين » ويلق فيه مرى نقيع » ويقلب فى القلاة حتى حمر » حم يوضع 
الفروج فى حفة » ويجعل عليه وحوله الحشو » ويستقى ببقية الورك الذى بق 
فى القدر » وتقطع بيضة مساوقة مع فيجن » وىذر على وجه الصحفة © وتدر 
على الكل التابل الرفيع » ويقدم . 


لون دجاجة محشى فى الفرن : 


تنظف دجاجة سمينة » وتدرس قانصتها وكبدها وقلبا 5 جا : 
ويضاف إلى ذلك من البيض عشرة » ويفوه ويقدر ملحه » ونحشى به الدجاجة 
ونخاط » وتجعل فى قدر » ويلق علا نابل وفلفل وملح وثلاث مغارف زيت » 
ويرفم من الحشو الذى حشيت به الدجاجة مقدار مغرفة » ويضرب بثلاث 
بيضات » وتخمر به » وتنجم بفصوص بيض » وترسل للفرن حتى تحمر ويتجعد 
الحشو » وتخرج الدجاجة فى حفة » وحمل حوهما الحشو » وتزين بالقصوص »' 
ويقطع علها فيجن » وتذر بالأفاويه الرفيعة » وتقدم إن شاء الله سبحانه لا 


رب غيره . 
أون من فروج ہودی : 


ينظف الفروج » [ ٠١‏ و] وتدرس أحشاؤه يجوز وفتاتة وقليل دقيق وملح ونافع 


الله غالب 


۷۲ أمبروزيو أ ویتی میراندا ]۸[ 


وکز بر مقطعین » ويضرب بست بيضات ومقدار ربع رطل ماء » ثم يعرض 
الفروج على النار قليلا » ثم يحعل فى قدر نظيفة بخمس مغارف من الزيت 
العذب » ولا بزال بقلب على النار فى فى الزيت حتى حمر نما » ثم يخمر بالحشو 
العد » ويترك حتى ينعقد ويتجعد » ويغرف » ويجمل حوله الحشو ١‏ ويزين 
بنافع وفيجن مقطعين وعيون نعنم وجوز ممس »© ويقدم إن شاء الله . 


فروج مصرى : 1 


ينظف الفروج ويفصل » ووضع فى قدر » ويلق عليه ابل وفلفل وقرفة 
ودارصينى وسنبل » وثلاث مغارف زيت » ونصف مغرفة مرى » ومغرفة خل » 
وشىء من ماء کز بر وبصل » وثلاث مغارف ماء » وصنوبر ولوز © ويرفم 
على النار حتى ينضج » ويقلى فى مقلاة حتى REE‏ 
ويصب عليه الرق » وتقطم عليه فصوص بيض وفيجن » وتذر بالأفاويه » ويقدم 
إن شاء الله . 


دجاجة تعرف با زكيرة : 


تذبح دحاحة ونسلخ على ما تقدم بلطف ¢ وتدق صدرمها وحشاها بفتاتة 
باردة » ولوز وجوز » ويكسر عليه خمسة عشر بيضة » ويلق عليه مغرفة 
مرى © ومغرفة ماء كزير » وجميع الأفاويه » والكفاية من اللح » وبحشى به 
جلد الدجاجة » ويلق فى ماء سخن حتى يشتد » ويؤخذ سائر لجها فيحمل فى 
قدر ثلاث مغارف زیت > وعضصة من لماء » ونصف مغرفة مرى © ومترفهة فة 
کل ١‏ ورای مھ ورد + ور ما كزين + وطخ حق مطح + کر 
باریع بيضات وفتاتة ولوز مسحوق ٠‏ فإذا اشتدت أنؤلك › وسحن سفود حقی 


الله غالب 


[٥]‏ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس بف 
يحمى » وتدخل فيه الدجاجة » وتشوى على نار معتدلة حتى حمر » ثم مجعل 
فى ححفة » ويفرغ علها اللوز » وبزين بفصوص بيض وصنوبر #س »© وذر 
عليه الأفاويه ¢ وتقدم . 


صفة لون دجاجة مجيبة : 


ذح دجاجة مينة » وتنظف ويخرج حشاها » وترفم مصاريها » ويدق 
الحثى دقا غير مبلغ » ويجعل معه ربع رطل لوز وصنوبر وماء كزبر وقليل 
مرى وتابل وأفاويه وماء فستق » ويضرب بست بيضات » وتسلق أربعة 
وتحثى به الدجاجة وددس قا البيظ السلوق + ومخاطل ».ول فى قدر ماء 
ومغرفة زيت» توضع فيه الدجاجة وتطبخ » ولا يبالغ [ ٠٠‏ ظ] ] فى طبخها » ثم يجعل 
فى قدر أخرق ست مغارف زيت »© ونصف مغرفة خل » ونصف رطل ماء » 
ورطل ونصف عسل » وإذا غلى وضعت فيه الدجاجة » فإذا كل طبخها خر 
بخمس أواق نشا » ووزن درهمين عكر وماء ورد » وبحرك برفق حتى تنعقد» 
ثم أنزها » وتؤخذ المصارين » ومحول وتنظف » وددق قطعة من لم الصدرة » 
وتضرب ببيضتين ويعمل منها إسفيريا » وددق بضعة من لحم خروف » ويجعل 
كل ما يجعل فى المرقاس » وحبة نوم » وقليل مرى » وكزبر وبيضة واحدة » 
ويضرب وبحثى به المصارين بعود بسباس »© ويصنع منه مرقاس ‏ ثم يغرف 
اللون وءزين بالإسفريا والمرقاس وحب صنوبر وفستق » ويقدم إن شاء الله . 


تردة الخييص من. دجاجتين : 
مذح دجاجتان » ومخرج أحشاؤها » وتدق ومجمل فما نابل ويفوه تجميع 


. بعد هذه الكامة فى الأصل بياض بقدر كلة‎ )١( 


الله غالب 


7 أمبروزيو أويثى ميراندا ]1۰[ 


الأفاويه ومرى نقيع » ويدق معها فتأنة ولوز وصنوبر وفستق » ويضرب اجيم 
مخمسة عشر بيضة » وسلق من الفصوص ويحثى بذلك الحشو الدجاجة » ' 
ونخاط ونجعل فى قدر برطل ونصف ماء » ونصف رطل زيت » ويغلى على 
نار معتدلة » فإذا قاربت الطبخ ألقى عليها رطلان من العسل وأربعة درام 
زعفران » فإذا تصبغت الدجاجة أخرجت » وألقى على العسل اللبيص » ويطبخ 
حتى يشتد » ثم تؤخذ صدرة الدجاجة الثانية » ويصنع منها الأسفيريا بفافل 
وقرفة وبيضتين أو ما احتملت » ويدق لم الفخذين ويلق عليه حوائج المرقاس 
على ما تقدم فى اللون الذى قبله » وتنظف الصارين » وتحشى به » ويصنم 
منه مرقاس » ثم يوضع اللبيص فى صحفة ويغرز فى وسط الدجاجة » وتزين 
بالإسفيريا والرقاس » ويذر عليه فلفل وقرفة وسكر » ويغرق فيها صنوبر 
وفستق » ويقدم . 


لون مبودى محشو مدفون : 


يدق اللحم قطعاً مدورة » ويتحرى أن لا تكون فيه عظام » وبوضع فى 
قدر » ويلق عليه - جنيع التابل والأفاويه » إلا الكون » وأربعة مغارف زيت» 
ومغرفتا ماء ورد ل ماء بصل » وقليل ماء وملح » ويغم يخرقة 
صفيقة » ويرفع على ار معتدلة » ويطبخ برفق » ويدق لحم مثل الذى يدق 
للبنادق » ويفوه » ويصنم منه بنادق صغار » وتلق [١؟‏ و] فى القدر حتي تنضج › 
فإذا نضج الكل ضرب بخمس بيضات بملح وفلفل وقرفة » وبعمل طيجن رقيق فى 
القلاة > ويضرب خمس بيضات أخرى » ويعمل مها أيضاً طيجن آآخرء ثم 
توغد قر جديدة + وسل ا درظا زیت + وهل قلياة + ويوظم فى تاعا 
آي الطيجنين » ويفرغ اللون عليه » ويغطى بالطيجن الثانى » ثم يضرب ثلاث 
بيضات بقليل غبار درمك وفلفل وقرفة » وشىء من ماء ورد » مع بقية اللحم 


الله غالب 


]11[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأنداس ۷٥‏ 


الدقوق » ويلق فى وجه القدر » ثم يغمر بشقف نار حتى يحمر » وبحذر أن 
يحترق » ثم يكسر القدر ويجعل اللون فى صحفة صحيحا » ويغرز فيه عيون تعنم ' 
وفستق وصنوبر » وتلق عليه الأفاويه » وقد يجمل على هذا اللورت جميع ما 
ذكر + ومحذف ماء الورد » ونجعل بدله مغرفة ماء كزبر مدقوق ببصل » ونصف 
مغرفة مرى نقيع » ويعمل فيه جميع ما يعمل فى الأول إن شاء الله تمالى . 


لون أخضر محشو باللوز : 


يقطع اللحم » وبوضع فى قر بابل وأفاويه + وقدر نصف رطل ماء 
كزير قد دق ببصلة » وثلاث مغارف زيت » وملح » فإذا نضجت حمرها 
بست بيضات وماء كزبر وأوقية لوز مسحوق » وفتانة » ويخمر فى القدر منها 
أوسا موس > فإذا عدت او غرف ورك سرس 4 وخر بالاو + 
وقدم إن شاء الله . ٠‏ 


. بريد من حوث : 


يدق بضع الحوت الكبير دقا جيداً » ويضاف إليها ما احتمات من بياض 
البيض ومن الفلفل والقرفة وجميع الأفاونه الكفابة » وقليل من امير » ويضرب 
حتى مختلط نما » ثم تؤخذ قدر فيجمل فما مغرفة خل ومغرفتات من ماء 
الكزبر الأخضر » وماء بصل مغرفة ونصف » ومغرفة مرى نقيع » وتابل 
وأفاوه ولوز وصنوبر » وست مغارف زيت » والكفاية من اللح والاء ؛ 
ويرفع على نار معتدلة » فإذا غلى غليات صنع من اللحم المدقوق صفة حوت » 
ودش فى جوفه بيضة مساوقة أو بيضتان » وبوضع برفق فى ارق وهو يغلى » 
وقطع الباق بنادق حسنة » وتؤخذ فصوص بيض مساوقة فتكسى بذلك 


الله غالب 


[1] أمبروزبو اويى میراندا‎ ۷٦ 


الحم أيضاً » 3 الكل فى للد فإذا نضح ايع أخرج 1 3 القدر 
ست بيضات 0 مدقوق وفتاية »> وينجم فى القدر . 


قالع ا 


ينبثى أن يختار من الطعام لامرضى ما هو ألذ ؛ قال جالينوس فى تفسيره : 
إن معنى قول أبقراط ما هو ألذ هو الطعام الذى يشتهيه الإننات العليل » 
وتميل نفسه إايه وإن كان ناقص الفضيلة » وكان من شأنه أن ولد خلط] 
مذموما » فإن الإنسان إذا تناوله بشبوة واشتياق إليه 0 ليه تغلاثه 
وقبلته نفسه » واشتملت عليه طبيعته » فطبخه أثم طبخ وامهضم متم اسن مم ) 
وتولد عنه غذاء مود » وحالت مضراته نفماً » ومن هاهنا یری كثير من 
المرضى ينتفعون بالأغذية الشارة إا اخذدعا بشبوة . 


فها يحب أن يو كل من الطعام وحده 
ولا يحب أن خلط بغيره من الأغذية : 


هذا باب حليل جليل النفع فى حفظ الصحة والسلامة من الميضات وفساد الأغذية ف 
المعدة وانقلاب الطبيعة » فإن الطعام البطىء وا متى اغتذى معه بغذاء سر يع 
الانحدار سبل الامهضام أفسد أحدها الآخر » وكان ذلك سبباً لحدوث لتخم 
والفيظات واه الامش + واوا السات الفاسدة ؛ وأنا کل 00 
بطىء الانحدار ر مختلف فى الحضم ثقيل فى العدة بعيد الم »> فسبيله ل 
وحده .ولا يخلط بغيره » ويقدم ولا يؤكل إلا على الجوع الشديد » والشهوة 
القوية الصادقة » مثل المرائس » والرؤوس » واللحوم البقرية السمان » والارز 


الله غالب 


زعد] كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۷۷ 


بإللبن » والجبنات » والحاشي المدسمة » وما أشبه ذلك ؛ فهذه الأغذية الثقيلة 
البطيئة الامهضام والانحدار سبيلها أن لا تؤكل إلا وحدها ولا خاط بها غيرها 
من الأغذية » فإن ذلك فساد ومضرة » وذلك آنا إذا حصلت فى العدة 
وحدها وقبلها اشتملت علبا العدة واحتوت. علا الحرارة الغريزية وطبختبا » 
وقويت الطبيعة على هضمها » فكان الخلط التولد عنها ودا » ومتى حصلت 
را اتلك الأغذبة الط مها واحتزقت ,افحت غيرها . 


فى العادات التى يستعملها كثير من الأمم فى أماكنهم : 


فكثير يشنہون“ وبميلون إلى ألوان من الأطعمة يكرهها غيرهم » وذلك 
أن أهل الین يطبخون ۲۲ و | بالمر. . .“ولا مختار ذلك غيرم » وأقوام من العجم 
يطبخون الأرز بالسياق”" وياتذونه » ويكرهه غيرم » وأهل الشام محبون 
ويؤثروت ف الأعراس اللين » ولا يختاره غيرم > وكأهل تنيس من بلاد 
مصر فإنهم يطبخون من السك الطرى مثل ما يطبخ من اللحم كالمضيرة 
والحضرمية والمروزية » وأهل مصر مختارون من الطبخ المروزى ويكرهها أهل 
العراق. لأنهم يشبهونها بالدواء لوقوع الإجاص والعناب والزيت فيها » وكالملة 
التى يحيها أهل البادية إذ كانت طعامع, ويكرهها أهل الدن والخَاضِرة وخلق 
كثير يأكلون ويتأدمون بالسمن ولا يقدر غيرم على شه فضلا عن أكله » 
فليس من الواجب إذا ذم إنسان لونا من الألوان وطما من الطعوم أحب أن 
يذمه جميع الناس » فإن الطبائم والقوى والأمزجة والهيئات والعادات والشهوات 
مختلفة » فإن الذى يكرهه وميل عنه ويبغضه زيد قد يحوز أن تاره وبحبه 

. ف الأصل قطم أي على معظم الكلمة وما أثبتناه هو أقرب ما يتفق مع ما بق منها‎ )١( 


(؟) قطم فى الأصل بقدر كلة . 
(۴) هذه الكامة غير واضحة بسبب قطم فى الأصل . 


الله غالب 


۷۸ أمبروزيو أويثى ميراندا [٤[‏ 


وعيل إليه عمرو » ولابد من ذكر الثىء وضده وخلافه » فإن لكل نفس 
شبوة » ولكل شىء طالب وراغب . ۰ 

ولا أهم [الله] الناس لى الحوم أممم طبخها وعملها بما يصلحها ويزيد 
فى تقويتها وغذائها وإصلاح كيفياتها ليكون سببا فى منافم اختلاف طبائع 
الناس » إذ كان مہم الدَمَوى والب والصَّفْرَاوى والسوداوئ » فناس طبخوا 
بلماء والملح » وقوم أصلحوا » وآخرون طبخوا بالل » وغيرم باللبن » واخرون 
بالسماق وبالمرى وغير ذلك » وكثر تغيير الناس للألون وتزايدوا فما واختلفت 
مذاقاتها وطعومها وقواها ومنافعها » وبحسب ما جرى عليه أمى الطبخ كذلك 
أمر ما يصلح من الأخباز ؛ وذلك أن بشراً. كثيراً دعنهم الحاجة وشدة الضرورة 
إلى انخاذ اللخيز ليتغذى منه بسرعة وفى أقرب مدة كالبادية والرعاة والرسل 
وأصماب السرايا والمسافرين » فقوم أصلحوا خيز اللة » وآخروت اختاروا خبز 
القلى وما يعمل على الطاجن » ثم تزيدوا فى ذلك » وأصلحوا الأفران والتنانير 
وخبزوا فيها صنوف الأخباز » وجعلوا لكل نوع من أنواع اتيز اا يعرف 
به » فنا الإصبهانى والرقاق واللبق والمشطب. والمريش والمردوف وخبز الماء 
والطابونى والغموم والمشوك والمظلوع » ولماوك بالمشرق عادة وفصل حسن [ "5 ظ] 
وذلك أنهم يأمرون اللبازين بأن يصنعوا همم عدة أواع من اللبز وبحضروا 
طبقا كيرا واسعاً يسميه اللبازون طبق العرض بمعنى أمهم يعرضون فيه ما 
يصنعون من اللبز على الصاحب » فإذا نظر املك إلى تلك الأخبار أ كل مما 
يشهى ما وما دعوه نفسه إليه . 

ولاكان من التركيب الذى ينتفع به فى صناعة الطب تركيب الأطبخة 
بأنواعها واختلاف طعومها فإنها بحسب تركييها تستفيد إما حرارة وإما برودة 
وإما اعتدالا » وكذلك تكون الال فى غلظها ولطافنها وعمر المهضامها وسرعتها » 
رأيث أن أذكر منها ما اسْتارٌ طعمه واستَحْسن تركيبه وصنءته » وأقسمه 
أنواعا على ما رتبه أولو الاتقان . 


الله غالب 


]1°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۷۹ 

فأقول إن أول ما بحب أن يبدأ به فى صناعة الطبخ التحفظ فى تناوها 
من الأوساخ والعفونات » وتنظيف الأوانى المستعملة لذلك مع نظافة الطباخ » 
وكثير من الناس يقولون إن أطيب الطعام ما لم تر المين » وليس كذلك » 
بل أطيب الطعام ما وقم عليه الحس ورأته المين ووثقت به النفس واطمأنت 
إليه وعدت حقيقته فى صنعته فإن الصانم من الطباخين بعد أن يتم عله ويفرغ 
منه لا يفكر ولا يبالى كيف كان » لأنه يحسب أن الغاية التى تراد منه هى 
تعجيل الفراغ والانصراف » وهم خلال وأشياء لا ينبغى ذكرها من قلة تحفظهم 
وسوء مناولهم » فكيف الطالعة عليها والنظر إليها ؟ وهذه الخلال التى دعت 
كثيراً من الللفاء واللوك أن يأمروا بأن يكون الطبخ بين أيديهم > وم 
من دعته الضرورة إلى طبخ ما يأ كله بيذه » عق ألقوا الطبخ وألْقُوَا فى ذلك 
حتبا كثيرة » فنهم أحد بن العتمم وابراهى بن امبدى ويحى بن خالد 
والعتمد وعبد الله بن طلحة » ثم أناس من بعد هؤلاء العلماء والحكاء والكتاب 
والوزراء وخواص الناس . 

وينبغى أن نعنى ععرفة الأشياء التي بها تكل صنعة الطبخ » وبها مى 
الطبخ طبيحًا باختلاف طعومها ومذاقتها » مثل أنواع الخلول والربوب والمرى 
والزيت وماء التفاح وماء رمانين وماء الزبيب والخردل والتوابل وجميع العقاقير » 
يمل الرَدِعٌ منها والجيد » فإنها إن كانت ردية فسد ما يعمل منها » وكانت 
الألوان مخلاف ما ينبغى من الطعوم الحمودة الستلذة » فتطيب [ 59 و] النفوس 
بحودمها ولذمها . 

واعم أن معرفة تصريف التوابل فى ألوان الطبخ أصل عظلم > فإنه أس 
الطبخ » وعليه ينبنى » لأن مها ما بوافق الأطعمة المذكرة » وهى ألوان الخل » 
ومنها ما بوافق الْوَلَنَةَ مثل التفايا بأنواعها والبقليات وما أشبهها » ومنها أيضا 
ما يبين الإطعمة ويذكيها ويطيبها » ومنها [ما يحلب] النفعة ودفع الضرر . 


الله غالب 


م أمبروزبو أوش ميراندا [1٦]‏ 
فالكزيرة اليابسة : 


تدخل فى جيم الألوان » وهى مخصوصة بالتفايا والحثى » ولا خاصة : 
وذلك أنها توقف الطعام فى العدة » ولا ينزل سريماً حتى یم هضمه . 


الكامور” +2 


يدخل فى ألوان الخل أو فى أعراق القلوات من جميع ما يقلى به من الطير 
وغيره من اللحوم » والكون مع تحليله لارياح وهضمه فإنه بوافق أطعمة الملل وامرى . 


وأما الكراويا : 


فإنها سغل فى الكرنبية والبقلية الكورة » وحيث يكون الكرنب 
والوسفاناخ فى لون أو “ريد لابد فيه من الكراويا » فإنها تطيب طعمها وتذكيها 
وتطرح رياح البقول » وأما التفايا بأنواءها والحثى فليس يدخلها كامون ولا 
كراويا إلا الكزبرة والفتفل › وما أحببت أن تضيف من الأفاويه » مثل 
السثيل والقرقة » وسيآق کر ذلك فى رضت إن فاه الله . 


الزعفرار”ت : 


يتصرف فى الخللات والجليات «الثلثات والحاثى وألوات الدجاج التى 
يدخلها الخل والمرى » وبعض الناس بحل الزعفران بلماء » وحينئذ يله فى 
القدر آخر الطبخ » وإعا 1 الزعفران فى القدر أولآً مع اللحم مساوق مع 
الفلفل وما يصلح من التوابل » فيستحك بذلك طعمه وصنعته . 

ومنهم أيضاً من يجعل الملل وللرى آخراً عند تمام الطبخ » فيبق طعام 
الخل تي فى المرق ولا يدخل اللحم شىء من طعمه » ويحسبون أنه إن جمل 
أولا ذهب حموضته ويقل طعمه » ولیس الأ سيا ظتوا > بل يزيد الطبخ 


الله غالب 


]1۷[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس ۸۱ 


فى حموضته ويذكيه » فإن الطبخ يجفف مائية الخل فتقوى حموضته » ويذهب 
ما فيه من طعم زم أو خمج » وينفذ طعمه [فى] قطع اللحم وغيره ما يطبخ 
معه » مثل ما يفطل الزعفران إذا جعل أولا . 

ومنهم من سحق اللح ومجمله فى القدر كأنه لا ينحل إلا إذا سحق 
زيادة لا تضر ولا تنفع » فإذ ولا بد من سحقه نكو فى ان الم أو 
العود كا ذكرنا [ مم ظ] 

ومهم من يذر الفلفل المسحوق على الطعام فى القطعة وقت الأكل » 
وذلك من فعال الروم والبربر » وإنها در على الطعام فى القصعة فى 
حين أ كله القرفة والسنبل خاصة » وذلك فى أطعمة معاومة وليس 
فى كل لون . 


والحص: 





رمه ما له فى أنواع الطبخ معنى » وإنما هو فى أطعمة البادية وأهل الهامة » 
والذين يذهبون به لازيادة فى القوى إنما يأخذون ماءه خاصة ويضيفونه للحم 
ويطبخون به لونا أو ثريدا » ولقد رأيت فى « تاريخ الزهرة » من تواريخ قرطبة 
أنه كان فى أيام عبد الرحمن الناصر لدين الله وفى أيام ابنه الك يطبخ خارج 
باب القصر كل يوم من الجص الطبوخ خمس أقفزة قد أخذ ماؤها وصرف فى 
الطبخ ورم بجرمه » فكان يرفعه الضعفاء والساكين » وكذلك رأيت فى 
التارخ الذكور أنه كان يفتت فى كل بوم ثلاثين خيزة برسم حيتان البحيرة 
التى فى القصر . 


اا المي 


فليس يتصرف ف ألوان الطبخ وجه » وإنما يتصرف فى انواع الرفايس وبعض 


الله غالب 


[1۸] أمبروزبو أويثى ميراندا ش‎ A۲ 
اراد وما أشبه ذلك من أطعمة النساء » واحتيج لازيت لا قد أفرط عليه‎ 
اليس والجفاف والأشياء الحريفة الخللة ليكسر ج ويكسبها  ليانة وسلامة‎ 
. ويفيدها لدوية‎ 

الأصل . فى ب الألوان أن يغلب على مرقها اسم وي دون ما سو 
كان اللحم ضعية أو سمينا » فليكثر فيه من الزيت » فإن عبية 
الأطعمة وإنه يطييها ويذكيها ويصلحها . 


ا 
. الرئ: 


3 





فليس ينبغى أن يستعمل منه إلا النقيع خاصة لما فيه من الذكاء والمنفعة » 
وبعده المرى الصنوع من عصير العنب بالأفاويه دون خبز محرق » وأما المرى 
الذنى تصنع العامة من العسل الحرق واللبز الحرق وغير ذلك فليس ينبغى 
استعالها بوجه » فإنها مم توليدها للسوداء ليس لها منفعة ولا طعم ذكى . 


ا الل : 


الذى يصلح للطبخ وغيره مرن أمور الصيدلة مثل :السكنجبينات وجل 
العنصل «الخل الأبيض الصنوع من العنب الأبييض اتناهى فى الحلاوة الال 
الذى لم يدخله ماء ؛ والحل احتيج إليه فى الطعام لما كان مغثيا مفسداً 
اماك ورم اعد 0 ل كان محتاجا إلى تلطيف 
و] وتقطيع من غير إسخان » ولا کان انحل ف السكباج قوى الجوضة 

7 نا فيعدل با اتفق من الملاوات والدسم الكثير . 


او 





الله غالب 


]۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۸۲ 


ذلك يغسل أولا بالماء المار ¢ وحينئذ يصنم ¢ اا الحديث منه فا يحتاج إلى 
شيل اه قوس را .ولب ف شوارة: , 


كيفية صنعته : 


يؤخذ من الصناب الحديث ويدق فى مهراس من حجر أو من عود دقا 
قليلا حتى يصير هريسا » ويغسل بلماء الار ليذهب ما فيه من المرارة » ويهرق 
عنه ذلك الماء » ثم يرد إلى الهراس ويدق دقا بليغا » ويستى بالحل الثقيف 
شیا بعد شىء » ثم يمرس فى خرقة خشنة أو منديل من صوف أحرش » ثم 
يعاد إلى الدق حتى ينحل » ورس حتى مخرج لبابه مشل التلبينة: الرقيقة » 
حينئذ يدق من اللوز الحاو القشر دقا بليفاً حتى يصير مثل العجين » ومرس 
فيه حتى ينحل ليعدل حرافته ويبيضه ويكسبه خثارة وعذوبة » لما فى اللوز من الرطوبة 
العتدلة والعذوبة اللذيذة فهذه منفعة اللوز وفائدته فى الصناب » فإذا كل على 
هذه الصفة استعمل مع الشواء وغيره من الأطعمة الدسمة الغليظة إن شاء الله . 

% % د 

قد ذكر فى كتاب الطبخ لأنوشروان أنه ینبغی لمن أراد أن تدوم سمته 
أن لا يأ كل من طعام بات فى آنية النحاس » وأن من الأغذية ما يكون 
جيداً » فإذا بات فى آنية النحاس أو طبخ فما استحال إلى كيفية ردية » 
وضار مثموما ؛ وما ذكر أيضا أن الوت إذا قل وجل فى آنية تاس أو 
طبخ فيها ورك حت يبرد عاد سما » وذلك مما تكسبه هذه الأطعمة من قوة 
النحاس وطعمه » ولسرعة استحالة الحوت واللبن ؛ وكذلك كل طمام بات 
.مكشوقاً فإ الموام السمومية تدب بلليل وتتفقد بالملح وتحتاط عليه » فإن 
كثيراً من الحشرات والوام تطلب املح حيث كان لتتملح به » وربما سقط 
من لعامها عليه » وتحتك فيه فتنسلخ من جلدها » فكانت منه مضرة عظيمة » 
فشن لك أن لا يطرح من املح فى الطعام إلا ما كان منه مغسولاً أو 


الله غالب 


4 أمبروزنو أويثى ميراندا . ١‏ 
مغطى“ محفوظا » وما ينبثى أن بحم منه أيضاً الطبخ ادام فل در وا ۽ 
لا سيا إن كان غير مزجج ولم ينظف » فإن كثيراً من اليدمة لا يغساون 
القدر عند الفراغ من الطبخ [4؟ ظ] ويكفونه على .الأرض وهو حار » وقد 
يوافق فى تلك البقعة عفنا » فيصعد مخاره فى القدر ويتركب بينهها سم » فيستحيل 
ما يطبخ فى القدر إلى كيفية ردية . 

وقد أمس بعضهم أن تعد له قدور على عدد أيام السنة يطبخ له فى قدر 
جديدة كل يوم » فإذا فرغت اتخذ غيرها » ومن لم يمكنه ذلك فليأص خادمه 
أن ينظف القدر كل ليلة بالماء السخن والنخالة » فإن ذلك كله مما ينشط 
النفس للقبول على المطاعم » وبضد ذلك يكون نفورها منها » وقد تكتسب 
الأطعمة سنوء مزاج » وذلك لطول لبها واستحالتها إلى التعفن وتركييها وعملها على 
غير ما يحب » فينبثى: أن يطقد هذه الأمور + ولا عقر .بها » ويتحفظ من 
مضارها حسب .ها امک . 

ومن الألات التى يحتاج أن يستعدها من كان معتنيا بصناعة الطبخ 
والصيدلة مهراس من حجر الرخام الأبيض » أو من عود يكون من لشب 
الصلب شل خشب الباوط أو البطم أو الزيتون أو الدردار أو البقس أو 
العناب » معدا لدق أشياء لا ينبثى دقها فى النحاس بوجه » منها الملح والثوم 
والكزبرة الرطبة والبصل والخكردل والتعنع والترنجان وغيرها من الأحباق والبقول » 
ومن الفواكه مثل التفاح والسفرجل والرمان » واللحم والشحم واللوز والحشو 
الذى يصنع للكمك وأطعمة اللبز » وغير ذلك مما فيه رطوبة أو دسم ء لا 
سا إن ترك فى النحاس حتى يتزنجر ويتغير» فيكتسب كيفية ردية . 

ومن هذا الحشب الصلب تكون الغارف واملاعق والعود الذى بقطع عليه 
اللحم » واللوح الذى يمد عليه الكعك » وأطعمة الخيز ؛ يكون أملس فى 
غاية الصقالة » وكذلك الالة التى يصنع بها الركاس » يكون من الزجاج الأبيض » 
أو من مار مزجج» أو من خشب صلب » فإنه إن كان مرن النحاس ٠‏ 


الله غالب 


]۷۱[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأغدلى ۸٥‏ 
تزئجر داخل أنبوبته. التى يمد عليها اللحم المدقوق حين بحشى فيختلط ذلك 
باللحم » فيتغير كا ذكر . 


كيفية تركيب استعال ألوان الأطعمة » وما ينبغى أن يقدم وما يؤخر منها : 


kh‏ م بتقديم الؤتئة »> مثل البقلية الكررة. والتفايا بأنواعها » ومن 
بعدها من الألوان ال جى » ثم اثلث » ' ثم لون المرى » ثم اخخلل + ثم للعسل > 
3 ثم الفرطون » ثم ا 0 فهذا ذكر الألوان السبعة وترتيب أكلها . 

وقد كان كثير من أكابر الناس وأتباعهم رسموا ٠٠[‏ و] أن وضع على 
كل مائدة بين يدى الرجال ألوان مفردة » لون بعد لون آخر ميتبة ؛ وهو 
ابرع اسن عن أن يجعل أغضرة كثيرة كلها على مائدة وأجمل وأ كثر تأدبا 
وأطرف » وهى طريقة أهل الأندلس والغرب رؤسائهم وخواصهم وذوى الفضل 
من أهلها من أيام عمر بن عبد العزيز وبنى أمية إلى هل . 

% تن فنا 

وهذا حين أَبْتَدِىُ بوصف السائط من الأطعمة » وأبدأ أولا بذكر التفايا 
بأنواعها » إذ هى ا الأغذية وأعدلها كيموسا وأوفقها لكل مزاج لا سيا 
الموذارق: واب :۽ 

الفلا البيضاء الساشية الماة أسقيدانة ۽ 


هو لون معتدل الغذاء موافق لمعدة 0 » مولد للدم الحمود 3 صالح 
للأصحاء والناقهين » وعى مادة وهيولى لجيع أ واع الطبخ . 

صفتها : بؤخذ من لم الشأن الت السين » ويقطم قطنا فر » ويل 
فى قدر نظيفة بملح وفلفل وكزبرة يابسة ويسير من ماء بصلة مدقوقة » ومغرفة 

من الزيت العذب » وقدر الكفاية من اماء » ويجعل على لار لينة » ويتفقد 
بالتحريك » ويجعل فيه من البنادق وشىء من اللوز القشر المقسوم » فإذا نضج 


الله غالب 


[v+] أمبروزيو أويثى ميراندا‎ ۸٦ 


اللحم وكل طبخه أنزل القدر على الرضف حتى يفتر ؛ ومن أراد هذه التفايا 
خضراء فتخضر عاء الكزبرة الرطبة و م شىء من قا النعنع 8 


صفة تفايا بيضاء : نوع آخر : 


يؤخذ من لم الغنم الفتى السمين ويقطع قطما صغاراً » ويجمل فى قدر 
ملح وكزبرة بابسة وفلفل » ويسير من ماء بصلة » وقدر الحاجة من الزيت » 
ويرفع على ار لينة » ويغلى فى زيته وأبزاره ثم يضاف إليه من الماء قدر 
الكفاية » ثم يؤخذ المبعر واتيًا ”“ من للعا » ويقلب © وبربط أسفله مخيط » 
ويجعل فى قعر المبعر امربوط بيضة مساوقة مقشرة » وجلل عليها من لحم 
البنادق المدقوق المطيب بالتوابل » ثم يجعل عليه بيضة أخرى ثم لقمة من 
الحم الذكور حتى تل » وحم اللحم » ويخاط فيه » ويجمل فى القدر » 
ويم طبخ التفايا » فإذا نضجت أخرج البعر » وقلى فى مقلاة بزيت عذب 
حتى حمر » ثم تفرغ التفايا إن شئت رة ببيض مضروب أو ساذجة » ويقطم 
التها بسكين قاطع » وينجم به التفايا » ولا بد فيها من البنادق واللوز المقسوم » 
ويذر عليها قرفة وسنبل » وتقدم ؛ وإن شئت حرا بماء الكزبر وحده 
[5؟ ظ] أو يسير من ماء النعنع . 


صفة التفايا البيضة باللوز : 


يطبخ من لحم الغم السمين تفايا بيضاء مثل ما تقدم » فإذا نضج اللحم 
فيزيد بياضها » ولا بد فيها من البنادق » وهى مجيبة ماوكية . 


. كذافى الأصل‎ )١( 


الله غالب 


۸۷ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [vr] 


صفة تفايا مقلية كانت تغرف عرأكشن: « تأاحصحصت». : 


خذ لى فتى سمين » ويقطع قطما صغاراً » ويقلى فى قدر نظيفة يملح 
وففل e‏ اة ومون سل وتر من الت وو من اللا 6 ودام 
تحريكه حتى جف ماؤه » ويتقلى فى زيته حتى ينضج وبحمر » فهوقريب مما تقدم . 


تفايا نوع آخر شرقية : 


يؤخذ الكرش والدوارة والترت ولحم الصدر والذنب والمواضع الان » 
وتقطع فى قدر » ويضاف إليه ملح وبصلة وفلفل وكزبرة وزيت وسداب » 
ويرفع على النار بعد ما يقطع بعض يش الكرئل مم اق .ويل من إبطيه ع 
صغارا متقنة » ياف لبي » وخ ؛ ا کر نضحه خضراه إن شئت ؛ 
وقد يعمل هذا اللون باللخل فیاتی ع عيبا ونوعا ا 


صفة شواء قدر صالم للشيوخ والمرطوبى الأبدان والعد الرطبة : 
خذ من الحم الفتى السمين ويقطع قطنا صغاراً فى قدر نظيفة بملح 
يسير وفلفل وصعتر ويسير من المرى النقيع وضرسا ثوم وقدر الكفاية من الزيت » 
وحمل على نار معتدلة » ويدام تحريكه حتى ينضج » ويستعمل . 
صفة البنادق المستعملة فى بعض الألوان مثل التفايا والجلى وغيرها : 
وقد يصنع مما لون أن ذكره إن شاء الله . وى حسنة النذاء سريعة 


الهضم للناقهين والشيوخ والعد الضعيفة ؛ يؤخذ من لم السن والفخذ من القم 
السا من ى العصب والعروق > وبدق دقا ا + وساف إليه يسير من الزيت 


الله غالب 


۸۸ أمبروزيو اوی ميراندا ]+[ 


وفلفل وقرفة أو سنبل » وشىء من ماء بصلة » وملح يسير » ويسير مسن 
البيض ٠‏ وثىء من غبار الدرمك » وينق الزيبب الاو من عيدانه وأوساخه » 
ويضل بالاء حتى ينظف » فإن أردته قيا ألقيت لكل كيل من الزيت 
كيلين من ماء سخن » وجعلته فى آنية ضاربة حتى يغلى » ثم تصفيه وتلق 
عليه [58؟ و] عسلا » وإن أردته مطبوخاً جعلت كيلا من الزيت وثلاثة 
اس من الله & واشت فياسه بعود » ْم ردت من الا بقدر مأ 
ريده » وتطبخه حتى يرجم إلى قياس الرشم » م صفيته ورميت فيه السل 
وتركته حتى يفل » ثم نشربه إن شاء الله » وكذلك تطبخ المسل للشرب 
على هذا المثال . . 
عل إسفنج محشو : 

تأخذ السميد وتغربله » وتأخذ الدقيق وتجعله فى سحفة وتأخذ الاء » وترش 
به السميد رشا خفيفاً » ثم تجعله بيدك وتضمه كله » وتغطيه بصحفة ثانية » 
وتتركه حق رشح » ثم تكشفه وتعركه حتى يصير كالدرمك » ثم تقلى فيه 
الزيت وتعركه » وتلق فيه خيراً وبيضا تطرح لكل مد خس بيضات » ثم 
تعرك العجين بالبيض » ثم تجعله فى قدر جديدة بعد أن تدهن القدر بازيت » 
وتتركها حتى مختمر » ثم تأخذ اوزاً وجوزاً وصنوبراً وفستقاً كل ذلك منق » 
ويدق الميع فى مهراس حتى يصير كالح » ثم تأخذ عسلا يجا وتجعله على 
النار» ويغلى حتى يهم أن ينعقد » ثم تأخذ اللوز والجوز والفستق والصنوير 
الذنى دققت » وتطرح الجيع على السل » وتحركه حتى ينعقد » ثم تأخذ من 
العجين الذى جعلته فى القدر من السميد » وتعمل منه رغيقاً صغيراً » وتجمل 
عليه من هذه العجنة النعقدة لقمة » وتعمل العجين كله على هذه الصفة »> حتى 
م الحشو ء ولا يكون العجين خفيفاً إلا بين ذلك » وتأخذ مقلاة وتجمل فيا 
زي » فإذا بدأ بالغليان تلقى فيه اللقم من الإسفتج وتقليها بنار لينة حتى ينم . 


الله غالب 


]۷°[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأنداس ۸۹ 


وإن أردت أن تعقدها بالسكر ذافمل . وإن شئت أن تلتق فى العجنة من 
اللوز وغير ذلك تع مسحوقاً وماء ورد فألق تأتك طيبة مألوفة 9 


مجبنة من رقاق : 


عجن الدقيق بقليل ماء » ثم يتم جنه بزيت » ثم يعمل من بعضه 
رغيات رقاق عد بالقصبة مثل حمس عشرة رغيقاً » وتحمل فى قاع الجبنة إذا 
عملت » ثم تجمع وتفتل وينفخ فيا ثم تصنع ثانية وتفتح لتصير أوراقا » فإذا 
جعل اللبز فما جعل طاقة منه ورغيف واحد » ثم طاقة ورغيف » يجعل من 
الرغف <اخلها مثل ثلانة » ويكسر على المبن مثل. بيضتين أو لائة مضروبة ۽ 
[6؟ ظ] ويجعل أيضا من قشر الجين على ما تقدم فى قاعها » ثم تغطى 
وتدهن بالبيض كلها » وتبعث إلى الفرن فى صحفة راب كبيرة تطبخ فيها » 
فإذا طبخت فبا زبداً وسمناً وتغمها ساعة حتى تنشرب وکل هنیا مريئاً . 


مخبزة من فراخ أو زرازير : 


يعجن العجين على مثال جين الحبنة : إن شئت مورقة » وإن شئت 
مختصرة » وتصنع مها خبزة على سبيل ما وصفنا فى الجبنة » وتأخذ الفراخ 
أو ما شئت » وتنظفها » وتطبخ فى القدر بماء وملح » ولا يبالغ فى الطبخ » 
وتدق بصلة مع كزبر أخضر وباس وفلفل » ويجعل كله فى مقلاة خار بشىء 
من زیت ومغرفة ری ومغرفتی زیت ش النار » وتحركها حتى تبالتها » 
ت یکن کک ن افد عل ر کر حى تو ل ,الم 
تنزنها عن النار » فإذا بردت أخذت الفراخ وقطمتها على شطرين » ووضعتها فى 
الخيزة العمولة » وأخذت من فصوص البيض ووضعتها فيها » وغطيئها بالغطاء 


الله غالب 


۹۰ أمبروزيو أويتى ميراندا [Y1]‏ 


العمول لها » وزيننها بمحاح بيض ٠‏ وبعثت بها إلى الفرف فى سحفة إن 
شاء الله تمالى . 


يزه کوت خرف أو مين : 


يعجن العحين على الوصف المذ كور للاحبنة » ويؤخذ الحموت » فينق من 
داخله وخارجه » ويغسل ويعصر من ماله » ويؤخذ من ماء البصل والكزبر 
الأخضر فيخلط مع التابل وفلفل وهيلج » ويضرب فى سحفة قد طرح فيها 
مغرفة مرى » ومثلها زيت » وأربع بيضات » ويصف الحوت بهذه الصحفة0© 
ويغطى بغطائها ويبعث إلى الفرن ؛ ومن أراد أن يعملها بلا ابل يعمل الخيزة على 
طول الحموت ويدخل فيها المحوت » ويلق فيها فلفلا كثيرا بعد أن يدهنها 
بازیت ويغطها ويبعث بها للفرن إن شاء الله . 


خبرة مورقة : 


يؤخذ من دقيق فيعجن حتى يكون رطا » ويكون فيه زیت ليكون 
رخصا » ويجعل فى العجين خميرة » ثم يؤخذ المجين فيمد وترقق حواشيه » 
ثم يطوى ويفتل » وينفخ فيه حتى يصير الريح فى جوانبه » ثم يغلق طرفاه 
باليد ويعمل منه خبزة » وتكون اللبزة غليظة » وحمل فى مقلاة لخار » ويصب 
فى القلاة مغرفنا زيت » وتوضع الأصابم على الميزة حتى يصير فيا كالمداهن 
فى وجه اللحيزة » وتدخل المبزة فى الفرن فإذا طبخت تجعل فى صحفة مزجحة » 
ويؤخذ السل ويطبخ بشىء [57 و] من الفلفل » ويصب عليها إن شاء الله . 


. ف الأصل : المرقة » ولا يستقم بها المعنى‎ )١1( 


الله غالب 


۹۱ ش كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [vv] 
: خيرة معحونة بريد‎ 


يؤخذ ثلاثة أرطال دقيق درمك » فتعجن برطل زبد فإذا كل يجنه ترك 
حتى مختمر » ويخبز منه خبزة » وتبعث إلى الفرن فى صحفة » فإذا طبخت 
حولت من الجانب الباق فى حفة أخرى » وتعاد إلى الفرن » فإذا استوى 
طبخها أخرجت من الفرن » ثم تغمها ساعة وتقدمها . 

ينخل الدرمك ثلاث مرات ويؤخذ منه الخ » ويلف بسمن » ويعجن بمح 
البيض » ويلق فى العجين شىء من زعفران وملح ويجمل فى مقلاة من تراب 
سمن » ويغلى » ويؤخذ كيل من عسل » وآخر من العجين » ويلتق فى السمن المغلى 
حتى يطبخ » ويلق فيه لوز منق وصنوبر » قبل أن ينعقد ويذر عليه فلفل ويقدم . 


صنعة القطائف : 


مجعل قدر بماء على نار حتى يغلى » ويجعل فيه سميد غليظ » ويطبخ على 
نار حتى يصير عصيدة » ثم مخرج من القدر ويجعل في صحفة » ويغلى المسل » 
ويلق عليه مع الفلفل » ويقدم إن شاء الله . 


سكرية من إملاء أبى على البغداذى : 


يؤخذ رطل من سكر ويصب عليه أوقيتان من ماء ورد » ويل فى برمة 
غار حتى يهم بلانعقاد وأن يحتبس بين الأصابع ٠‏ ثم ثلث رطل من لوز 
مقسوم مقلى غير محروق » ويدق نما » ويلق عليه السكر » ويحرك على النار 
حتى ينعقد » ثم بسط فى سحفة ويذر عليه سكر مسحوق . 


الله غالب 


۹۲ أمبروزيو أويتى ميراندا ]۷۸[ 
سكرية من إملاله : 
يؤخذ رطل من سكر » فيدق وينخل » ويؤخذ ثلث رطل زيت عذب » 
ويلق فى برمة لخار » فإذا هم أن يغلى ألق عليه ثلث رطل درمك وأوقيتان 
لباب خبز درمك أو سميد » ويحرك تحريكتين أو ثلاثا » ويلق عليه السكر 
وأوقيتان من ماء الورد » وبحك حتى يظهر عليه الزيت مختا » وتظهر الفالوذية 
مجتمعة قد انعقدت » وتنزها وتهرق عنما الزيت » وترفع إن شك الل . 


خبيصة من إملاله : 


يؤخذ نصف رطل سكر » وثلث رطل لباب خبز درمك » فيدق السكر » 
ويخلط معه اللباب » ويجعل معه ثلاث بيضات » ويسخن فى رمة غار نصف 
رطل زيت عذب أو أقل » فإذا غلى ألتى عليه السكر واللباب والبيض وبحرك 
على النار حتى يطبخ ويلتف » ثم يترك ويذر عليه السكر مدقوقا . 


خبيصة رمان |۲۷ ظ] : 
يؤخذ نصف رطل سكر » وبوضم فى قدر أو برمة » ويصب عليه ثلاثة 
أرطال من ماء الرمان الحاو التّفرى ونصف أوقية من ماء ورد دكى الرائحة » 
ويغلى نما » ويلق عليه بعد الغليتين نصف مد سميد » ويغلى حتى ينضج السميد 
ويلق فيه وزن ربع درم زعفران مسحوق مغربل » وثلاثة أواق لوز » وحمل 
فى صحفة » وينثر عليه مثله من سكر مدقوق » وتصنع بنادق منها . 


خبيصة رإبعة : 


يؤخذ نصف رطل سكر » ويلق عليه ثلاث أواقي ماء ويغلى على النار » 


الله غالب 


]۷۹[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأنداس ۹۳ 
ثم يلق عليه ثلاث أواق نشا » وثلث رطل زيت عدب ۾ وشل حق بر 
ات 6 يق کت اریت عنم + ویس علبة کي من دقيق اللوز » 
ويرفع إن غاء الله . : 


لون يعمل بالخبيص : 


يؤخذ الاحم الطيب السمين » ووضع فى القدر مع بصلة ححيحة وفلفل 
ويحل شىء من عسل ياء » ويغمر به اللحم » حتى يبالغه الطبخ » ويكسر 
المبيص » وبطرح فى القدر» ويقلى مع شىء من زعفران » فإذا طبخ رَكَلتَ 
القدر عن النار » وتركته حتى مخرج ودكه » ولا تعمل له جميرة . 


لون من باذنجان : 


يسلق البلاتجان » ويطرح طعمه من قشره الأعلى » ويدق ذلك الطعم 

كله » ويجعل فى برمة مغرفة ونصف من زیت » ومغرفتان من ری وفلفل 

وكراويا » وشىء من بصلة مدقوقة غاية » وملح » ويرفع على النار » فإذا غلى 

ألتق فيه الباذنجان المدقوق » وبحرك نما » فإذا نضج مخمر به محاح البيض » 
عمل بيض محشو : 

. ماء بارد » وتنشقها مخيط' 7 بن + وتأعذ الا خذة + وق ا 

رد » وسقها , چ َ 


أخضر » ويؤخذ ماء بصلة وفلفل وكزبر ابس ٠‏ فتضرب اجيم كله فى واحد 
مع مرى وزيت وماح » وتعرك معه الفصوص حتى إصير مجينة » ثم نحشو 


الله غالب 


1 أمبروزيو أويى ميراندا ]۸°[ 


منه بياض البيض وتملقها » وتدخل فى كل بيضة عويداً » وتذر عليها 
فلفلا إن شاء الله . 


لون مود فى الربيع لأسحاب الامتلاء وغليان الدم : 


يۇخذ فروج أو طہوج أو دراج أو مخاليف العجل أى ذلك بمكن › 
فتفصل » وتجعل فى قدر » |۲۸ و] وبجعل معه عاة كبرق راه وشي 
بالخل اللمصعد » ويطرح فيه من التفاح الحامض المنق من قشره . وحبه أجزاء 
معتدلة التقطيع » وثىء من دار صينى وقرنفل وزنجبيل وفلفل أبيض » ثم يؤخذ 
من صفرة البيض ما أحيبت » فيضرب به على قدر ما يخمر به الفروج الطبوخ » 
ومخمر به القدر » ويغرف وينثر عليه من الأفاويه يسير » وتقدم إن شاء الله . 


و3 سكباج تمود الغذاء : 


وو بن علي جه ليت "وجل ل ر »ويل عليه عن الل ۾ 
يغمره » وبجعل معه زييب على قدر ما يراد من حموضته » ويغلى عليه » ثم 
يرى عليه فلفل وكزبرة بابسة قدر الحاجة »> وبصلة مدقوقة مع كزبرة خضراء 
وملح وسن وم » ويطبخ حتى يكل وينضج » > ثم يؤخذ محاح بيض مساوق » 
فتسحق مع لباب خبز نق مباول » ومخمر به القدر » ويترك حتى بحسن » 
ويغرف ويقدم . 


صفة الخبيز باللحم : 
يقطم لم الصدرة والكلى والأضلاع وما أشبه ذلك » ووضع بعد غسله 


فى قدر » ويغمر بللاء » ويلق عليه من الزيت مغرقتان » ومن المسل رطل 
واحد » ثم يطرح على النار » ويسحق درم زعفران » ويلق معه » فإذا نضج 


الله غالب 


]۱ ۸[ ش كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 0 


الحم أنزل إلى لدا( > ثم يؤخذ الحبيص » فيفت ويطرح فى القدر » وبحرك 
قليلا قليلا » فإذا نضج الفييض أبَرْل فى غضار » وذر بالتابل الرفيع »> وقدم 
إن شاء الله . 


عمل القاهريات : 


يؤخذ السكر » وبدق اللوز اللو دقا جيداً » ويجمل من هذا جزء ومن 
هذا جزء » ويخلطان ويعجنان بماء الورد الذكى » ويفوه بالأفاويه الرفيعة كالقرفة 
والدار صينى والسنبل والفلفل والخولنجان وجوزة الطيب » يبحمل مها باعتدال 
ما احتمل ذلك السكر واللوز » ويضرب الكل تضريبا جيداً » ويكون جنه 
إلى الشدة ما هوء ثم يصنع منه حلق صغار على شكل الكمك » ثم يؤخذ 
من دقيق الدرمك رطل أو نصف رطل أوما احتمل السكر واللوز المدقوقان » 
فيعجن مخبيز وملح » ويترك حتى مختمر » ثم يؤخذ شىء من النشا » فيجمل 
فى ذلك النشا العحين بعاء » ثم تؤخذ مقلاة فتنظف تنظيقاً حسناً ؛ ويوضع 
فہا زیت عذب » وإن كان دهن لوز حاو كان أجود » وترفم على النار » 
فإذا غلى الزيت أخذ من تلك الخلق المصنوعة [8؟ ظ] واحدة بعد واحدة » 
وحست فى ذلك العجين » وألقيت فى ذلك الزيت القلى » والتى تطبخ قبل 
تخرج » وقد بدأت تحمر قليلا جداً » وترص وترتب فى صحفة رتيب حسناً » 
ثم يصب عليها عسل شهد منزوع الرغوة » أو شراب جلاب نموم العقد » 
ويذر بالسكر المسحوق © ويقدم إن شاء الله . 


عمل الضفائر 
ياعذ. ارا مع عق النرمك: أو السبيد. » والسبيد ن بعتم الأغياء 


. » جاء فوق هذه الكامة فى الأصل « كذا‎ )١( 
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أجود » فقيل بالماء السخن بعد أن يغربل ويعجن » بعد أن يضاف إليه شىء من 
دقيق الدرمك وخير وملح تنا جيداً » ويسلق بالماء مرة بعد مرة » حتى 
بای قواما معتدلا » ثم يفقص فيه لكل رطل من السميد خمس بيضات » ودرم 
زعفران » ثم يضرب الكل تضريبًا جيدا » ثم ينزل المجين فى صحفة فيغطى » 
ويترك حتى مختمر » وعلامة اختاره ما ذكر فى الذى قبله » فإذا اختمرت نظفت 
القلاة » ومائت بازيت المذب » ثم رفعت على النار » فإذا أخذ فى الغليان 
صنع من ذلك العجين الختمر ضفائر كالذوائب على مقدار الشبر» وأقل من 
ذلك » ويدهن صانها بازيت وتطرح فى الزيت » وتقلى حتى تحمر » فإذا 
كل قللها رتبت فى غضار » وصب عليها عسل منزوع الرغوة » مفوه بالفلفل 
والقرفة والدار صينى والسنبل » وذر على ذلك السكر المسحوق » وقدمت 
إن شاء الله . 

وهكذا تصنع الإسفنج » غير أن جين الإسفنج يكون إلى الخفة » ومحذف 
منه الزعفران » ويبندق » ويقلى على تلك الصورة » إن شاء الله تعالى . 

وإن أردت حشو الضفائر والإسفنج حشوتها بحشو تتخذه من اللوز والسكر 
على نحو ما ذكر فى عمل القاهريات. . 


عمل راس ميمون : 








يصنع بالسميد ما صنع بالمتقدم حرفا حرفا » ويضاف إليه شىء من من » 
ويضاف إلى كل رطل أربع بيضات أو خمس على ما قلنا » ولا زال يضرب بالماء 
والسمن أبدا حتى يتميع » ويؤخذ قدر جديدة مزججة لها جوف وعنق » 
- فيسق بزيت وسمن حتى يتشرب نما » ثم ينزل ذلك المجين فيها إلى العنق 
فقط » ثم يؤخذ قنوط قصب منفوذ من الرأسين » فيئزل فى وسط القدر وقد دهن 
بالسمن » ثم يترك حتى مختمر » وعلامة اختاره تولد الثقب فيه کا قلنا [4؟ و] 


الله غالب 


]+^[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 0 
امعقود » وبخلط به » ومقدار ما يلتق لكيل من المسل من الخبيص رطلان » 


ويترك حتى ينعقد ويبرد ويتصنى » ويستعمل إن شاء الله . 
وقد يقشر السمسم ويحمس قليلا » ويلق مكان الحبيص ٠‏ ويعقد العسل 
بیت بي كير نو النقرءق او ا کر ان شل الله .. 


صفة معقد السكر : 


يحل رطل سكر برطلين ماء ورد ذكى على نار معتدلة » فإذا امحل صني 
عنديل صوف » ثم رد إلى الناز » ويحرك حتى يطبخ نما » ثم ينزل عن النار 
حتى يفتر نها.» ويضرب ببياض اثنتى عشرة بيضة فى حفة تضريباً حستا 
حق رتفم رغوته » ويلق على السكر المذاب » ورد إلى النار ويضرب بقصب 
حاواء حتى يبيض » ويأنى فى قوام العصيدة » ورفم على النار » وياق فيه 
نصف رطل فستق إن أمكن ونصف رطل لوز مقشور » ويستعمل إن شاء الله . 


عل الفالودج : 


يحل كيل عسل بنار فاترة حتى ينحل ويتميع » ثم يصن بمنديل صوف » 
ويعاد إلى النار » ومجعل معه كيل زيت » فإن كان شهدا عقد برطل نشا » 
وإن لم يكن شهدا برطل وربع » ويحرك حتى يعقد مع ستة درام من زعفران 
مسحوق » فإذا انعقد ألقى فيه نصف رطل لوز » ويخرج إلى الرخام حتى 
يفتر ويحرك بالأيدى حتى مخرج عنه الزيت » ويلطم بالأيدى رغفا رقاقا » 
ومتفبل:|خ ضا الله . 


معقد. الصل + ٠‏ 


برفع كيل عسل شهد على نار معتدلة حتى يتميع » ثم يصنى ويعاد إلى النار» 


الله غالب 
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ثم يضرب ببياض خمس وعشرين بيضة » إن کان شهدا » وإن لم يكن شهدا 
فببياض ثلاثين بيضة » ويلق على العسل » ويضرب بقصبة الحاواء حتى يبيض 


صنعة تعرف بالقصب الاو : 


خذ من اللبن المليب كيل » ويجعل فيه رطلان من السكر » ويصنى 
عنديل » ثم يرفع على نار معتدلة » ويطالب بالطبخ والتحريك الرقيق حتى 
ينعقد ويتشرك » ثم يوضع فى صلاية حتى يبرد » ثم يمد منه قطم مقدار کل 
قطعة أربع أصابع » وتطوى كأنها قنانيط القصب » وتلف فى دقيق الدرمك 
الغربل » وتسوى أطرافها بسكين لتأتى معتدلة » وتوضع فى أطباق» وتقدم 
إن شاء الله . 


مقورة محشية : 


يغربل من دقيق الدرمك رطل ونصف |۳۹۱ ظط عم بلة جيدة » ويعحن 
بمحاح نمس عشرة بيضة » ومن اللبن المليب ما احتمل » وحمل فيه قليل 
خميرة » ويكون العجين للشدة » ويعمل منه قرصة مثل رغيفة » ويترك حتى 
ور > ثم تملا مقلاة بزيت عذب » وتحمل على النار » فإذا سخن جعلت 
فيه الرغيفة » وندار كوا جياه وعالة ييا الكت نع اللي :ا 
١‏ ريق رة لسيرة ريق وحعلت فى حفة » وقورت كا تقور المقورة » 
وأخرج جميع ما فيها من الفتات وحُكَ بالأبدى حتى يتدقق نما » > ثم يؤخذ من 
الجوز واللوز اللقشورين ومن السكر الكفاة » فيدق دقاً جيداً » ويحمل منه 
فى القورة طاقة » ومن الفتات طاقة » حتى تملا المقورة » ويدر أيضاً بین كل 
طاقتين السكر السحوق » وترش أثناء ذلك ياء الورد » ثم يفلى سمن عذب 


الله غالب 


]°+[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۹۹ 


وصل جيذ غليانا جيدا » :ويصب .عل القورة فإذا فرغيت رد علبا القطاء 
الذى قلع من اا ويصب بقية العسل والسمر:. على الغطاء » ويذر 
بالسكر ويقدم . 


فة مرف برط الأميز : 


يعحن من دقيق الدرمك عاء وفلفل وقليل زيت وحميرة ا ا 
ويعمل منه أربع رغائف رقاق وتقلى فى مقلاة بزيت عذب كثير» حت 
تحمر نما » وتخرج من الزيت » وتدق دق جيداً » ويعمل من باق العجين 
على هيئة الجبنة صغارا مجوفة » ويعمل لما أغطية » وتقلى فى زيت عذب » 
ويتحفظ بها » ويتحرى أن تكون بيضاء ولا تحمر » وتقل الأغطية أيضاً » 
ثم يؤخذ فستق ولوز وصنوبر مقشورة وسكر قدر الكفاية » فيدق دق جَريشا » 
ويفوه ويعجن ياء الورد الذكى » ويخلط إلى سحيق الرغف » ويحرك حتى 
مختاط اختلاطاً جيداً » ويملاً منه الجبنات المعدة وتغطى أغطينها » ويتوئق منها 
ثلا تتبرأ”" الأغطية » وتصف فى سحفة » ويحجمل بينها بقية الحشو » ورش 
أثناء ذلك بماء الورد الذي حتى تملا الصحفة » ويذر بالسكر الكثير المسحوق » 
وتقدم ؛ وإن سقيت بالجلاب العسلى المزموم العقد كان حستا إن شاء الله . 

عمل اللبيص : 

يطحن من القمح جشيش غليظ » ويغربل من دقيقه » ويل فى البلل 
ليلة > ومن الغد يعجن بالرجل » ثم. يعصر ما خرج منه من اللبنية » ويفعل 
ذلك عرارا » ثم يترك حتى “رسبه جيع اللبنية إلى قعر الإناء » ويراق عنه 


. كذافى الأصل » ولعل صوايها «تنهرأ»‎ )١( 


الله غالب 
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جيع الاء » [ "٠‏ و] فإذا اختمر وجه إلى الفرن وأبعد من النار » ورك حتى 
حمر ويطبخ » فإذا أن عن الثرث هرت القدر هر عدا رفع » ينحى ارأس 
عنها » ثم يكسر القدر قليلا قليلا ليخرج الشكل بهيئته » وإن. استعصى صب 
فيه شىء من العسل والسمن » ولا يزال يرفق به حتى يخرج سميحا » لأن 
مدار أمره أن يمخرج على هيئة رأس إنسان » ثم برفق أيضا بإخراج هذا 
القنوط » ويلا الثقب بالعسل والسمن والزبد » وبوضع كا هو فى حفة ويغترز 
فيه الصنوبر المنق والفستق » ثم يصب عليه السمن مذوبا » ويذر السكر 
السحوق عليه » ويقدم إن شاء الله ٠.‏ ' 


صفة من حواج الىز والحاوى : 


يؤخذ رطل من دقيق الدرمك » ويعجن عشرون فضا من فصوص البيض 
وقليل ماء وزيت » ثم يصنع مہا فرص صغار رقاق جدا » وساعة يفرغ 
من علها تقلى فى زيت كثير حتى تقرب أن تحمر » وتجملها فى ححفة » 
ويغلى العسل قليلا وتزل رغوه » ويقطع فيه جوز ولوز » ويصب على ححفة 
ويذر عليه سكر » ويجمل عليه صنوير صحيح ويقدم . 


رأس ميموت مشو : 


يؤخذ رطل دقيق درمك » ويعجن حتى يرطب قليلا » ثم يمجن بنصف 
رطل سمن وماء وعشر بيضات » ويضرب بذلك كله حتى يرطب نما » ثم 
| يؤخذ فرخ حمام » فينظف وتخرج أحشاؤه » ويدق بشىء من البصل وفتانة 
ولوز مقشور » ويضرب مخمس بيضات وفلفل وقرفة ودار صينى وسنبل وشىء ' 
من ماء الكزبر » ويحثى به الفرخ » ويدس فى الحشو بيضة مساوقة » ويخاط 
ويجعل فى قدر بماء وملح وزيت » فإذا طبخ تؤخذ قدر ثانية ها جوف وعنق » 


الله غالب 
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فيجمل فيها زيت وماء ورد » ويصنع هما بنادق من لحم خروف » أو صدرة 
دجاجة » ويطبخ بالكفاية من املح والماء وبصلة مسحوقة وورق أترج وعيدان 
سباس حتي ينضج » فإذا نضجت خمرت بست بيضات وفتات خبز بارد 
ودقيق درمك » وبصنع لها أربع بيضات محشوة » وينجم فيها فصوص بيض » 
. فإذا كل طبخها وتجمدت الجيرة رفعت المقلاة على النار الفاترة بشىء من الزيت » 
وضربت بيضة بثىء من فلفل وملح » وبسطت على الققفلاة وهى فائرة 
الحرارة » حتى تغلى » وتأتى فى نبهاية الرقة » وتقلع وتوضع فى قاع الصحفة » 
وتصنع بيضة أخرى [ ٠‏ ظ] على تلك الصفة » ثم يغرف اللوز ووضع الرغيفة » 
:وبزين ببنادقه و بيضه الطشوة » لعل أن e‏ أرباعا 2 و بوضع الحشو بين 
ذلك » ويغطى بلرغيفة الثانية حتى لا يظهر من اللوز شىء » وتغرز فيه عيون 
نعنم ولوز مس وفستق حمس » ويقدم إن شاء الله . 
اون من جلة : ش 


تفصل الحجلة بعد تنظيفها » وتوضع فى قدر ويلق عليها نصف مغرفة خل 
ومغرفة زيت وثمن درم زعفران وحب صنوبر وبصلة مدروسة وابل وفلفل 
ودرثم دار صينى » ويضرب لا بنادق من جل أخرى 0 والكفابة من املح 
وللاء » وترفع على نار معتدلة » فإذا نضجت خرت بأربع بيضات وقليل غبار 
درمك » وتنزل إلى الرضف حتى تتجعد الخيرة » ويطبخ هما بيضتان حتى 
تشتد » وتغرف »© ونزين بالبنادق والفصوص »© وتقطع البيضتان تقطيعا دقيقاً » 
وينثر على وجه الصحفة » ويذر بالتابل الرفيع » ويقدم إن شاء الله . 


عمل قادوس : 
يؤخذ لحم الجدى من عرده”“ ومعدته وبضيعة من السرة والكلية ومن 


. ورد فى الأصل لفظ « كذا » ع الكامة‎ )١( 
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المواضم الرخصة من اللحم مقدار ربع رطل » فيقطع بضيعات صغار » ووضع 
فى قدر » ويلق فيه جميع ما يلق فى الجلية حرفا حرفا » ويكون امرق قليلا » 
ويطبخ حتى ينضج الحم » فإذا نضح أخرج على لوح وقطع تقطيماً دقيقاً مثل 
تقطيع السنبوسك وأدق » وحمل فى سحفة » ويغرف من الدهن الذى طبخ 
فيه شىء » ويلق عليه » ثم يفوه بالأفاويه العطرية كالفافل والدار صينى 
واللموانجاتف والسنبل وما أشبههاء ويكسر عليه ثلاث بيضات » ويضرب. 
تضريباً جيداً »> ويقدر ملحه » ثم يؤخذ القادوس فيلق فيه زیت » ودار 
فيه حتى يأخذ جميعه » ويؤخذ جميع فص بيضة نيا » ويلق فى قاع القادوس » 
ويفتح الغطاء ويدفن فيه » ويؤخذ ذلك الحشو كا هو ويلق فى القادوس 
على الفص برفق » لثلا يتكسر الفص » ولا يزال يغلى حتى يقدر أن الحشو 
قد انعقد وقد احمر من جوانبه حمرة جيدة ؛ ولا يغفل عنه لثلا يحترق فيفسد 
طعمه ويعسر مخلصه من القادوس » ثم يخرج من الغطاء » ويصب على وجه 
القادوس مقدار مغرفة خل حاذق » وبغلى قليلا قليلا حتى يسكن غليانه » 
ثم ينزل |۳۱ و] فى الاء حتى يفتر ويقلب فى غضار على فه ويهرٌ حتى يتبرأ من 
القادوس » ويبق واقفاً فى وسط الغطاء والفص فى رأسه » ويقدم إن شاء الله . 


قادوس من بنادق : 


تصنع بنادق على صورة عمل البنادق بماء البصل وقليل من ماء الكزبر 
والرى «التابل » ويضرب ببياض البيض ثم تؤخذ قدر صغيرة جديدة » ويوضع 
فيها بصلة مدروسة بكزبر أخضر وملح ومغرفتى خل حاذق ومغرفة مرى رأس » 
وحبات صنوبر ودرم دارصينى وفلفل وقرفة وتابل وقليل ماء » ويحمل على 
النار حتى يغلى نما » ثم يصنع من اللحم الماقوق بنادق وتلق فى القدر » 
وغلى حتى يبق من الاء أقله » وتخمر ببيضتين وفتات » وتجعل على النص 
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حتى يتجعد الحشو » ثم تأخذ القادوس » وتجعل عليه زيتاً » وتكون قد 
درست ا 'درساً جيداً مثل ما مهيأ للبنادق عاء الكز بر والبصل ويضرب ياء 
وبيضتين أو ثلاث وقليل غبار درمك » ويلق بعضه فى القادوس » ويخرج ما 
فى القدر من البنادق » ويلق فى القادوس على اللحم المدروس » ويل عليه 
بقيته » ويدفن فى الغطاء ويتحفظ فى طبخه » فإذا احمر أنزلت القادوس فى 
لماء البارد حتى يفتر » ثم يثقب فى سحفة » ويلق عليه وحوله المرق والحشو 
الذى بق فى قدر البنادق » ويقطع عليه فيجن » ويذر عليه فلفل ودارصينى 
وقرفة » ويقدم . 


مخلى جوفه من كل ما فيه » وينظف » وتقطم أطرافه ورأسه وینحی » 
ثم تأخذ دوارته فتعمل منها عصبا صغاراً . نظيفة » وتقلب المبعر وتنظفه وتقطعه 
صغار؟ً » ثم يؤخذ من الجبن ما يكن المروف ت يه وميا تل ا ا 
للمحبنات » ويفوه بالفلفل الكثير والقرفة والدارصينى وماء الكبر الأخضر وماء 
البصل وعيون النعنع وما احتمل من البيض » ويضرب نما » ويشق بعضه 
أمثال البشاط أو وسم > ويدس الحشو فى جوف امروف مع العصب والمبعر 
القطم » ويقدر ملحه ؛ ويقشر أجنابه » ودس فيه قطعات الجبن » ويجعل 
حوها من الحشو أيضاً » وما يبق من الحشو نضرب به بيضاً » وتضيف إليه 
أيضاً من الأفاويه مع ماء الكزبر » ويلق على المروف فى طاجن كيير » ويحمى 
التنور » فإذا أحمى أخرج الجرء وأنزل على الرضف » ويرش "١[‏ ظ] بقليل 
ماء » ثم يوضع الإناء فى جوف التنور » ويجعل الطاجن فيه » ويطين التنور 
ويفتح كواه السفلى » ويتفقد فإذا احمر ونضج أخرج وجعل فى جفنة كبيرة 
وقدم » وإن طبخ فى الفرن جاء حسنا . 


الله غالب 


1۰4 أمبروزيو أويى ميراندا ]+[ 
صنعة تعرف بالخشيشية : 


يؤخذ من اللحم السمين العنق والصدرة والقصير أو الكتف »> ويقطم 
تارا اة + ويؤخذ غليظ الكرئن وللبعر والصران » ويقطم دقيقاً » ويحمل 
فى قدر مع ماء بصلة » ويدار فما حتى تتشربه » ويؤخذ بعض العجين ويجعل 
فى أسفلها » ويجعل الفرخ فيه » وحمل عليه بقية العجين » وتخمر ساعة » 
ويرسل بها إلى الفرت » فإذا طبخ كسرت القدر بعد أن تمر مرارا ليتبراً 
العجين من القدر » ووضع فى صحفة صميحا كا هو » ويغلى ”من وعسل › 
ويصب عليه » وين بصنوير #س ء ويذر عليه السكر » ويقدم إن شاء الله . 


وقد يصنع على صفة ثانية : 


وهو أن يفْضّل الفرخ » ويجعل فى قدر بملح وبصلة محكوكة وزيت » 
ويطبخ حتى ينضج ء ثم يخرج ويجعل فى مقلاة بماء كزبر أخضر مدقوق 
بقطعة بصل وتابل وفلفل وقرفة وسنبل ودار صينى وقرنفل وعود وقليل مسك 
وماء ورد » ويضرب يهان بيضات » ويغلى حتى يتجعد وبيحمر » ويجعل فيه 
عرى رأس » ثم ينزل » ويؤخذ لوز مقشور وفستق وسكر فيدق » ويفوه » 
ون ا ورد وك » وين الجن على ما تدم + وع بعضه فى 
قاع القدر » ووضع فيه نصف الحشو الأول ؛ نم يوضم عليه قليل من العجين » 
6 بوش حثو بكر وفز» ول عليه أبذا تيل من العجين » ووضع 

بقية الحشو الأول » ولا القدر ببقية العجين . 


صفة فرص محشوة : 


٠ ٠ 8 .- 2 8‏ 4و 
يعجن رطلان من دقيق الدرمك بماء وزيت وخمير يجنا جيدأ » حتى .رطب 


الله غالب 


]۱[ كتاب الطبيخ ف المغرب والأندلس 1۰0 


مثل رطوبة العجين أو دون ذلك قليلاء م يصنع حشو من السكر واللوز 
مثل ما يصنع للكعك الحشو » ويمد نصف العجين بنصف الحشو > ويلطم 
بزيت » ويصنع منه خبزة » وتترك حتى مختمر » ثم وضع فى طاجن جديد 
مزجج قد دهن بازيت » ويسخن عسل ويصب علا بعد أن تثقب كلها 
بالأصابع وتترك حتى يتشرب السل » ويقطع عليها صنوبر » ويذر بسكر » 
در ويصنعم من نصف |۳۲ و] المجين الذى يبق رض رقاق » 
وتحشى ببقية الحشو » وتقلى بزيت عذب » ولوضع فى غضار » ويسخن جوز 
ويقلى قليلا بالعسل » ويصب عليها ويذر السكر » وتقدم . 


صفة قرص أخرى : 


يؤخذ دقيق درمك وحمس بيضات ونصف رطل خيز طرى » ويؤخذ 
شىء من البن » ويعرك حتى لا يظهر الجبن فيه » ثم يعجن ببياض بيض 
وقليل ...”© ويقرص رقاقا جيدا » ويقلى بزيت كثير لتأتى بيضاء » ثم يقلى 
جوز منقوق إسل روسب علبيا التق والصبوير» وثر بالتكر » وهل , 


ردة بالرغف ف طاجن : 


يعجن من دقيق درمك رطلان » ويصنم مہا رغف رقاق جدا , * 
تطبخ فى الفرن قليلا » ويؤخذ من اللبن قدح ونصف » وبحرك 7" فيه ثمان 
بيضات مضروبة » وشىء من الدقيق » ويطبخ على النار » ويؤخذ طاجن جديد 
ورطل زبد فيوضم منه فى قاع الطيجن شىء » ومن اللبن شىء » ويوضم عليه 
رغيفة على هذه الصفة » حتى يم الرغف والزبد » ثم بوضع فى رأس الطاجن 


(1) بياض فى الأصل بقدر كلة 
)2( ف الأصل فوق هذه الكامة : كذا . 


الله غالب 


۱۰ أمبروزيو أويثى ميراندا ]1۹ 
رغيفة غليظة تغطى الجيع » ثم أرساها إلى الفرن » فإذا طبخت بعض الطبخ » 
أرسل فبا وسقيت ببقية اللبن ق يم ونشر به كله » ثم يرد إلى الفرن حتى 
يكل طبخها » ثم يرسل فما وتوضع فى سحفة » ويكسر الطاجن برفق لتخرج 
سحيحة » ثم نشق بسكين شقين متقاطعين » وتذر بالسكر » وتقدم إن شاء الله . 


'ردة إسفنج يلين : 


يصنع إسفنج من دقيق درمك » وبح عملها ويقلى » ويضاف إلا عند 
جنها ما احتملت من البيض » فإذا فرغ من علها وقليها طبخ من اللبن 
الحليب الحاجة » ويضرب فيه ببياض بيض وغبار درمك » ونحرك برفق حتى 
تطبخ » ثم تقطع الإسفنج بمقص تقطيما دقيقاً » ويس باللبن حتى يرتوى ثم 
يذاب الزبد » ويلق على الثريد » ويذر بالسكر » ويستعمل إن شاء الله . 


صنعة الأقرورتف : 


. يعجن دقيق درمك بقليل زيت » وتمده بالقنوط » وترفق ما أمكن » 
وتكون مستديرة الشكل » ويطوى طبى السنبوسك » وِليُتَحرٌ أن تكورف 
متساوية » ثم تقلى فى زيت حكثير برفق الثلا تنفتح » فإذا فرغ من قليها 
جعلت فى سحفة وهيىء منها شكل مريع » .ورتبه كذلك حتى تفرغ » ونت 
الصحفة » [5“ظ] ويضرب عسل كا يضرب للعقد الأبيض » ويلق عليه 
السكر » ويذر أيضا بين واحدة وأخرى عند ها رتب » وتستصل إن شاء الله . 


صنعة الأذان : 


لعحن دقيق الدرمك عاء وزيت دون خيرة ¢ ثم عد مها قرريصات 
رقاق » مثل قرص الأقرون » وتكون سمتها سمة. الكف أو أكثر وتطوى 


الله غالب 


]۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ¥ 


طيتين » ويخلط الطبى فى الطبى » وتفتح حواشيها وتقلى بعد أن يدخل فيها 
عيدان رقاق لثلا تتغلق الاطراف المفتوحة » فإذا قليت صنع حشو من الفستق 
أو من اللو والس م وبق جا الود وفمقى به فان د وين آراد ر 
الحشو فوهه » ثم يصب فى سحفة » ويسق بشراب ال جلاب المزموم العقد بعد 
أن يرش بماء الورد » ويذر عليه السكر والعود والقرتفل والدار صينى المسحوق 
ونستعمل . 


عمل حديدات : 


ينق القمح الطيب ومحس حتى يحمر احمراراً معتدلا » ثم . يطحن مثل 
طحين الدقيق ويغربل » ثم تزع رغوة العسل ويشد عقده » حتى يقارب 
انمقاد .. .”“ ويتحرز من أن يحترق » ويضاف إليه زيت عذب » ويفتر 
قليلا » ثم يلق عليه الدقيق الحمس » ويحرك حتى يفتر نما » ثم يدخل إليه 
اليد » ويعجن أيضاً حتى يلفظ الزيت » ويكون قوامه إلى الشدة » ويخلط 
فيه ما احتمل من الفلفل وحده » ومن أراد فوهه أيضا بالأفاويه العطرة ويكون 
كورا معتدل » ويرفع فى طرف نقى » ويستعمل إن شاء الله . 


الحاو الخمرة : 


يفل السل الطيب على نار معتدلة » فإذا اتحل صعّى منديل صوف » 
ثم يعاد إلى القدر » وبحرك بقصبة غليظة طرفها من الصفر اثلا تحترق » فإن 
كان العسل شهدا أخذ بياض ست بيضات » وإن كان غير شهد فبياض عشر » 
فتضرب دون محاحها باليد حتى ترتفع عليه الرغوة » ويفتر المسل نما » ويلق 


(1) بياض بقدر كلة . 


الله غالب 


۱۰۸ أمبروزيو أويتى ميراندا [<٤[‏ 


عليه » ثم يماد إلى النار ويحرك بالقصبة تحريكا متصلا حتى يبيض نما » ثم 
ينزل القدر عن النار ‏ ويجمل, غل النار مقلاة كييرة أو قدر مقدرة » ولا 
بازيت العذب حتى يسخن نما » ثم يلت فيه اللبيص » ثم يخرج سريعاً بمغرفة 
مثقبة + وإن كانق وزات انفيض سي ألتيك ورقة بعد ورقة » ونخرج » 
وتوضع على لوح حتى تبرد » فإذا برد كسر دقيقاً » ثم. يلق على السل » 
]۳۴ دا ينبل قله ثلاث رار أو ایا حن يقس وببيض هيا + با ایض 
اضرف إليه من اللاء فىء + یشرب باليد حن يون فى عد عا علق ايد 
تق يقلا عل لاز سی مکی + ا تنول هن انار تددن کی نی 
الشمع » وتمسح بخرقة نقية » ثم ترد على النار حتى تسحق » ثم يصب فيها 
من لبن القمح مقدار ما: ينبسط على قعر المقلاة ويعمها كلها » وتكون النار 
فاثرة » فإذا انعقدت الورقة قلعت وجعلت على ملحفة » وعملت أخرى حتى 
يفنى جميع اللبن » وتصب فى الملحفة » ونجمل فى الشمس عق جين » وري 
أن بکرن ما کان ول الاج إلى فرق إن شا الله . 

ومن أراد أن يصبغه ألتى فى اللبن زعفراناً مسحوقاً. وقلى على تلك الصورة ' 
إن شاء الله . . 

يدن أيه أن يسم اكيس من زر ل عراز الا السخن ؛ م ٠‏ 
يصفيه عن الماء » ورشه رشا خفيفاً » ثم يغمه حتى يرطب » فإذا رطب 
عركه عركا جيداً حتى ينحل » > ثم يصفيه فى قصرزية ويصنع به ما ذكر فى 
الأول » ويعقد السكر ماء الورد وبياض البيض على ما تقدم » ويقلى ورق 
المبيص فى الزيت ويعمل منه حاواً على ما تقدم . ا 


استخرج ماء الم المرضى : 


دق بضع اللحم دقا جيدا فى لوح » ونجمل فى قدر بماء بصل » ومن 


الله غالب 


۱۰۹ كتاب الطبيخ فى المغرب والأنداس‎ [a] 


التابل والأفاوبه بقدر » وعلى حسب حرارة العليل » ونصف مغرفة زيت إن 

أن عت . 5 ا 
كان اللحم سمينا » وإن لم يكن ميت فغرفة » ويرفع على نار معتدلة » ورك 
حينا بعد حين » فإذا خرج منه لاء غلى ماء فى قدر جديدة صغيرة » ويصب 
على اللحم » و يطبخ حق يأى كأنه حريرة » وحتی ينقص كثير من الاء:» 
ثم ينزل عن النار ويفتر » ثم يعرك باليد نما » ويصنى بعد أن يعود خلطا 
واحدا مخرقة حفيفة » وإن كان العليل قليل الأ كل مرس مع اللحم فتانة 
عاردة حتّى تنحل ثم يصنى > ثم يحل فيه من. املح مقدار معتدل » > فإن كان 
اليل مسنا أو بارد امزاج أو لم يكن امرض من الأمراض الشديدة الحرارة 
1-1 بدار صينى وقرفة وقرنفل وقاقلة وعود » وفتق بشىء من المسك » واستعمل 
إن شاء الله عن وجل » وهو المستعان . 


لون يفتق الشهوة ويقوى المعدة : 


يؤخذ فروج محتلم » فينظف وبجعل فى قدر » ويحعمل عليه زيت قدر 
الحاجة » وزنة درم ونصف ملح » ومن ماء البصلة وماء الكزبرة الحضراء 
٣۳ .‏ ظ] أوقيتين وعشر حبات لوز مقشر مسحوق » وسن وم ومن الماء ما 
يغمر الفروج فإذا غلى نما أل عليه من الكل الحاذق والرى والنبيذ الريحانى 
1 القرنفلى وورق الأترج والسذاب الأخضر فيربط » من ذلك كله حزمة » 

فى القدر فإذا ف يؤخذ من الدار صينى وفلفل وزنجبيل » ويقدم 
۴ شاء .الله 


4 


يؤخذ من ماء اللحم رطل » ومن ماء البصسل ريع رطل 4 ومن ماء 
الكزبرة الرطبة وماء المندبا وماء الرازياتم مغلى مصى من كل واحد أوقيتان › 


الله غالب 


۱1۰ أمبروزيو أويق ميراندا [٦]‏ 
M~,‏ 520000 
ا "كين ودار صينى وكراويا وشیپ ناس من كل. واحق الصف مال + 


وأوقية مرى طيب » يطبخ جميع ذلك حتى ينقص النصف » وتخرج المرقة » 
ويفتت فى القدر ثلاث أواقي فتات خبز » ويتحسى يوم الجية . 


يؤخذ رطل من لحم فينظف وبجعل فى قدر » ويصب عليه من الاء ما 
يغمره وزبادة أربع أصابع > واوق يرت ذلك حتى ينضج اللحم 5 ويؤخذ 
من مائة رطل » ومن ماء الكزبرة أوقيتان » ومن ماء البصل نصف رطل » 
ومن الرى أوقية » وتؤخذ خرقة نظيفة » فيجمل فيها كزبرة يابسة وكراويا 
ومثقالين ....”” ويغلى الجيع فى القدر حتى يصير إلى القدر رطل » ويفتت 
فيه لباب خبز قدر الحاجة » ويستعمل فى الدواء وبعده . 


صفة ون تمود الغذاء صيق اء حصرم وقرع 2 


يؤخذ فروج ويترك فى ريشه معلقا برجله ثلاث ساعات » ثم يسمط بلماء 
العذب » ويل غسلا باينا » ويسلق سلقة خفيفة » ويجمل معه من دهن 
اللوز ما يقوم به » ويغل حتى يرخى ماءه ويصب عليه من ماء الحصرم ما 
يغمره » ويؤخذ من القرنفل شىء يسير وخلنجان مثله فيطيب به » ويؤخذ من 
من القرع قطع يسيرة فتلق فيه وقايل عتم » فإذا نضج حمر وغريت وقدم » 
ويصنع من الدجاج والحجل مثل ذلك إن شاء الله . 


. ورد فى الأصل فوق هذه الكامة : كذا‎ )١( 
. (؟) بياض بقدر كلة‎ 


الله غالب 


]۷[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 1۱۱ 


آخر مثله صينى يبرد الجسم : 
يذح فروج محتم وينظف ويغسل » ويجعل فى برمة » ويغمر بللاء 
العين » ويؤخذ من التفاح [ 4" و] الحامض » فيقشر من قشره » وينق من 
حبه » ويقطمع لاا ويجعل فى البرمة » ومحمس القدر عاء الحصرم وشىء من 
دهن لوز وسكر سليانى » فيها قطع قرع حاو مقشور » فإذا نضج خمر وقدم . 
لون آخر يقوى العدة من قبل ار : ١‏ 
يؤخذ فروج محتم وينظف » ويجعل فى قدر » وبجعل معه عصير رمان 


حامض وسفرجل وتفاح وزيت وبصل وكزبرة رطبة » فإذا م أن ينضج طرح فيه 
قليل نعنع وشىء من دار صينى وكزبرة يابسة » وخمر بعشر لوزات مقشرة وقدم . 


ويجعل معه زيت وملح وفلفل وحمص مباول مرضوض » ويغلى حتى مر 
الحم » ويصب عليه ماء التفاح » فإذا غلى ألقى نعنم وكرفس وسداب وقضبان 
البقلة الجقاء »> وصعتر وباذنحان مساوق » وح وغرٌ 3 


لون سفرجلية يصلح العدة : 


يذح فروج وينظف ويجعل فى قدر وبجعل معه حمص مرضوض وبصل مقطع 
ورفم على النار ويقلى حتى ينضج » ويعصر ماء الرمان والسفرجل ويصب على 
القدر » ومخمر بفتات خز » ويرش عليه طبيخ رحانى ويغرف ويقدم . 


الله غالب 


۱1۲ أمبروزيو أويق ميراندا ]۸[ 


١‏ كع عنداف اث لست ع اليا 


من أطايب لم العجل وبطنه وأطرافه > فيطبخ بالل الممزوج ولماء 
0 يوادم حون + ويمل من ما ير الم وأربعة أصابع زيادة » 
ويلق عليه بصلة مدقوقة مع كزبر أخضر وملح قدر الحاجة » وفلفل وكراويا 
وکر برة بابسة وجوز مقشور وورق الأترج وسداب وكرفس © مم من ذلك 
عا وناق ٿ انر م وعود خولنجان » فإذا نضج نصف نضحة ل ا 
أوقية شكر ودرثم دار صينى ومثله زعفران 2 وقطع قرع مساوق » وسن وم » 
وقليل نبيذ رحانى » فإذا نضج و وعرف وقدم . 


لون يصلح فى المريف : 


خذ من أعالى لوم المولية » فيقطع » ويجعل فى برمة » ومجمل عليه 
دار صينى وفلفل وسنبل ودهن لوز حاو وحمص مباول وشىء سلق مساوق مقظم 
ولباب جوز مدقوق » يغمر اليم بالماء »> ويجعل على النار حتى يقرب النضج » 
[4؟ ظ] ويرى عليه مرى قد صنع من الحنطة بالشونيز والدار فلقل <° والسنبل » 
ويكل نضجه » ويخمر بالدار صينى وزتحبيل » ويغرف ويقدم إن شاء الله . 


لون يصنع فى الشتاء لأسماب العلل الباردة : 
يؤخذ لحم فتى سمين » فیجعل فى قدر » ويجعل معه مرى وزيت وملح 
وفلفل وخولنجان وقرفة وبصلة مدقوقة بكزبر أخضر ووز مقشر مدقوق وجوز 
عسلا » ويلق علسا سنبل وقرنفل وزعفران 2 وتخمر وتغرف إن شاء الله . 


. كذا فى الأصل‎ )١( 


الله غالب 


]۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس r‏ 
فن من فاخ يماح لمشاخ وأعاب ارطوات : 


ينظف فرخ ”مين وبجعل فى قدر » ويجمل معه بياض بصل وحمص مباول 
وفلفل وكون وكراويا وأنيسون وزيت وملح » فإذا غلى ألق فيه سداب وقرفة » 
فإذا نضج خر بمحاح كثيرة ولوز مدقوق مقشور وقرنفل وسنبل » وغغرف وقدم . 


أردة من لم : 


يقطع اللحم ويجعل فى قدر مع زيت وملح وبصلة مدقوقة مم كزير أخضر 
وتابل » ويطبخ حتى ينضج »› وبرمى فيه من البنادق التقدمة » وتحشى مباع 
من مما » ويجعل فما لوز صميح وصنوبر » ويفقص فيها بيض » فإذا عملت 
النردة قطعت المبعر وجعلته على الردة مع البنادق والبيض » ويثر عليها فلفل 
وقرفة » وإن سلقت بیضا وقطءتها أثلانا وأرباءا وزينت بها كان جيداً إن شاء الله . 


'ردة من لحم وباذنجان : 


يقطع اللحم ويحمل فى قدر » ويجعل معه بصل ونابل وملح وزيت وخل » 
فإذا غلى يصب عليه ما يغمره » ویرد به » ويؤخذ باذنجان فينزع برنسها 
وجوفها وما قدر من جما » ويؤخذ ذلك فيجمع مع قليل لحم » ويقطم معه 
بصل ويرى عليه تابل وكزبر أخضر وقليل ملح وسداب ومرى » ويدق اجيم 
نما » ويحشثى به » ورد برانسه يأعواد رقاق ويجعل على النار حتى ينضج » 
فإذا نضج تزين له لباب خبز » وتعمل على غيرها » وينثر عليها فلفل وقرفة . 


“ردة من لحم بلفت وجوز : 


يقطع اللحم ول ف قدو 8 وضل سه بياض بصل صميح وتابل وملح 


الله غالب 


1 أمبروزيو أويى ميرائدا ]۰۰[ 


وزيت » ويدق الزبيب ويحمل فى خل » ويصب عليه » فإذا هم أن ينضج صب 
عليه [ 0 و] قليل ماء » وألق فيه لفت مقطع كثير وجزر وشىء من زعفران » 
فإذا صنعت الأردة صففت اللخم فى مواضعه » فتشبك بيضا مساوقا كتشبيك 
التفاح » وتصفف على الصحفة مع اللحم فوق التردة » وتقدم إن شاء الله . 


تردة من خروف نحمص : 


تقطع لحم اروف كبارا وتجعل معه نابلا وحمصا مبلول وزيتا وملحا » 
فإذا قلى فصب الاء قدر ما يغمره » فإذا هم أن ينضج ألق فيه سرمقا » فإذا 
نضج ألق فيه جبنا طريا مقطعا مثل الأنامل » وكسر فيه بيضا وأترد فيه على 


ما تقدم إن شاء الله . 
تردة برؤوس سلق : 


يقطع اللحم كييراً » ويجمل معه كزبر أخضر وبصل وتابل وزيت وملح» 
فإذا غلى صب عليه من الاء ما يبرد به » فإذا غلى ألق فيه رؤوس سلق » 
واكسر فيه بيضا » واطرح فيه فيجنا وثوما » فإذا نضج أثرد فيه » واثثر عليه 
فلفلا وقرفة إن شاء الله . 


لون مثل ذلك من عصافیر : 
يؤخذ من الجوز النق » فيسلق بلماء حتى هرأ ويصنى عنه ماؤه » وتنظف 
عصافير » وتجعل فى قدر مع ذلك الاء » ويلق عليه زيت وعسل وماء بصل 


وفلفل وملح حتى ينضج » ويخمر الكثير مع زنجبيل مسحوق وخولنجان » 
ويفتق بمسك » ويستعمل إن شاء الله . 


الله غالب 


]۱۰1[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأتدلس ٠١‏ 
أخرى يقال لها المكالة : 


تأخذ رطل عسل » وإن أحببت سكرا فتجعله فى طنجير » ويلق عليه 
م 
زعفران وفلفل » فإذا غل هدر فيه دقيق حرملك غي شيئًاً » وحرك حق 
يخثر » ثم اسقه زيتا عذبا » وألق فيه رطل لوز مقشر » وحركه » فإذا أنزلته 
وعدلته فتضم عليه أوزا وسكرا وفستقا مصبوغا بقلب العصفر والنيلج مقطعا 
إن شاء الله . 


أخرى يقال لها الذهبة : 


يؤخذ رطل عسل » فيصب فى قدر ويجعل معه نصف من من » ومن 
الزعفران والفلفل والقرفة قدر الحاجة » ويوضع القدر على ار جمر» فإذا غلى 
وفار يؤخذ البيض ويكسر فى سحفة » ويلق معه لوز وجوز وفستق » ويحرك 
ذلك بالبيض » ويلق فى القدر » وبحرك حتى مختلط وينضج » فإذا خثر أنزل 
وقلب القدر على وجهه وقدم . 


صنعه “ردة من دجاحتين إحداها جشيت بلحم صاحببها : 


يذب دجاجتان [ه ظ] وتنفخ إحداما فى حين موتها من موضم الذبح » 
وتربط مكان النفخ ربعا وثيقاً حتى لا مخرج منه شىء من الربح » وتنتف برفق 
اسل من الفتق » ويبق الربح فيها مدة تنتيفها » فإذا نظفت أخرجت حشاها 
فأضفه إلى لحم الدجاجة الثانية وحشاها أيضاً » حاشى لحم الصدر فإنه يرفم 
ويصنع منه بنادق » يدق جميع الحم حتى يأنى كالدماغ » وينق من عروقه » ويلق 
عليه فى الهراس نابل ومرى وبصل مدقوق بكزير أخضر وملح وبيضتان وجوز ' 
ولوز وصنوبر وأيهما أمكن » ويبق البعض صميحا » ثم يخلط الجيعم وبلق فى 


الله غالب 


۱۱3 أمبروزيو أويثی ميراندا ]۱۰[ 
زيت عذب بعد أن يضاف إليه قليل ماء » ثم تحشى به الدجاجة وإن لم 
يكن ف المحشو الكفاية زدت فيه عند عملك له لجا » فإذا كلت حشو الدجاجة 
جعاما فى قدر » وتلق عليها من العسل مغرفتين ومن الزيت مثل ذلك » 
وقليل زعفران وملح » وتغمرها بالماء وتجملها على النار حتى تبدأ بالغليان » ثم 
تتركها على نار الفحم حتى تقرب من النضج » ثم ری فيها بنادقها وسنبوسكها » 
وسأصف عمل ذلك عند ]كال الثردة إن شاء الله وكذلك أصف أخلاط التابل » 
وتنقص فى مرق الدجاجة بيضا ء فإذا نضجت خرنما ببيضتين » وتصنع لها 
رغفا من درمك أدق ما تقدر عليه » وتجعل طبخها واحدة على أخرى فى فة › 
وتغمها حتى إذا كلت ما حاجتك ألقيت الرق عليها الثىء بعد الثىء وأنت 
تغمها حتى بمنديل أو صحفة أخرى » فإذا أخذت حاجنا صفيت عا ما فضل 
من المرق » وجعلت الدجاجة على التردة وزينتها بالبنادق والسنبوسك والبيض 
الفققص حوها وعليها » وتنثر عليها فلفل ودار صينى وقرفة إن شاء الله . 


أخلاط التابل : 
فلفل جزء واحد » وكراويا جزءان » وكزبر بابس ثلاثة اجزاء » يدق 


جميع ذلك وينخل ويستعمل » وما كان من ألوان تقع فيه مفردات طرحہا 


کات إن كناك الله : 
صنعة البنادق من أى شئت : 
يؤخذ اللحم الصاف من العروق » فيضاف إليه شىء من الشحم » ويدق 


اميم حتى يصي ركالدماغ » وينق من عروقه ويرى عليه الری والزيت والتابل › 
وبصل مدقوق [5" و] بكزبر أخضر وملح أو الاء منه » وشىء من غبار 


الله غالب 


]+۱۰[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱1۷ 
الدقيق » وقليل ماء ومن البيض ...”© يدق الجيم حتى مختلط » ويجعل قدر 
على النار » فإذا غلى رميت فيه البنادق ...7" حتى تنضج » وتخرج وتستعمل 
فى القدر إن اء الله . وإن قليت ف الثلاة بازيت إن شاء.الله . 


صنعه البنادف من صدر الدجاج 2 


دق اللحم حتّىق يصير كالدماغ > وينق من عروقه > وبرى عليه الرى 
والزيت » ومن البيض والح والسنبل والقرنفل واللوز والفستق » يدق ذلك 
كله حتى يمختلط بكثرة اللحم أو قلته » وتدور بنادق وتلق فى الماء امغلى » وتترك 
حت تنضج واستعملها . 


صنعة السنبوسك : 


تأخذ لحم المشا أو أى لحم شئت » فيدق دا جيدا » وينق من عروقه 
ويجعل معه من الشحم المقطع مثل ثلث اللحم » ويرى على الجيع نابل كثير » 
وراد من الفلفل وماء بصل وكزبر أخضر وسداب وملح » ويخلط نما » 
ويلق بازيت وقليل ماء حتى يتجعد » وخذ سميداً فاجنه بالسمن جنا جيدا مع 
قليل فلفل » وخذ من الذى مجنت مثل الجوزة » ده بمقدار نصف شبر » 
وخذ من الحشو مثل الجوزة فاجعله فى وسط العجين » وأدرج أطرافه عليه » 
واقله فی زیت عذب + وض نه كلف فقت إن شاء الله . 


ردة من وجاحة :+ 
تجمل الدجاجة صحيحة بعد تنظينها فى قدر » ويلق عللها من الزيت مغرفة » 
)١(‏ قطع فى الورقة ذهبت فيه كلة . 


(۲) _قطم فى الورقة ذهبت فيه كلتان . 
(۴) كذا » وواضح أن شيئا سقط من النص فى هذا الموضع . 


الله غالب 


۱۱۸ أمبروزيو اوی میراندا ]٠١:[‏ 


ومن العسل كذلك » ومن التابل قدر الكفاية » ومن البصل المقطع قليل » 
ومن الاء بقدر ما يغمر الدجاجة » وتطبخ » ثم تصنع رقاق » وتلق فى الزيت 
الكثير » وتجمل فى سعفة صحاحا » ويفرغ امرق عليها والدجاجة » وك عملها 
هل .نا اشم ب 


صنعة التفايا : 


يحل اللحم فى قدر » ويجعل معه ابل وبصل مقطع وزيت وعود بسباس » 
ويغمر بلاء ويطبخ حتى يبلغ نصف طبخة » ويدق من الكزير الأخضر قبضة 
كبيرة » ويعصر ماؤها » وبرمى فى القدر » ويحرك داعا » ولا يغفل عن تحريكه 
ثلا يتقطم » فإذا قرب من النضج رميت فيه البنادق المعهودة والسنبوسك » 
وغرفته ونثرت عليه فلفلا [" ظ] ...7“ إن شاء الله . 
تفايا حمرة : 
يجعل اللحم فى قدر » ويجعل معه نابل ...”" مدقوقة » وزيت 
E 1 3‏ 
وعود سباس » ومن مأء الكزير ما يغمر اللحم » ويطبخ حی يبلغ ...7 
نضجه » ويري فيه بنادق » ويفقص فيه بيض » ونخمر ببياضها مع ماء الكزبر 
٠‏ الأخضر » ويترك على الرضف حتى بحسن » ويصنع من حشو البنادق مباعى 
محشوة » ويجمل فما لوز يح وصنوبر ويقطع ويزين بها اللوز مع السنبوسك 
العهود » وتغرف وينثر عليها فلفل وقرفة .. 
(1) قطم فى الأصل بقدر كلة . 


(؟) قطم بقدر كلتين . 
(؟) قطم بقدر كلة . 


الله غالب 


]۰۰[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس ۱۱۹ 


تفايا محثوة : 


محرد اللحم من عظامه » ويصنع به ما صنع بالبنادق » وتجعل العظام فى 
قدر مع لحم وبصل مدقوق وعود بسباس وماء الكزير الأخض ما يغمر العظام » 
وتطبخ حتى تنضج » 2 نخرج العظام وتلبس باللحم المدقوق » وترىى فى القدر 
وهو يغلى برفق » ويترك حتى ينعقد » وينجم فيها بيض » ويعمل من اللحم 
بنادق على ما تقدم باللوز والصنوبر » وتغرف وتزين بالمباعس الحشوة والفرئلاث”"© 
والبيض » وينثر عليها فلفل وقرفة وسنبل . 


مخلل من دجاجة وغير ذلك : 


يجعل اللحم فى قدر » ويلق عليه نابل وبصل مدقوق بكزير أخضر » 
وملح ومغرفة زيت وثلاث مغارف خل » وقليل مرى » ورأسان من وم » 
ويرى عليه من الاء ما يغمره » ويطبخ حتى ينضج » ومخمر وينثر عليه فلفل 
وقرفة » ويقدم » وإن أسقطت الرى كان حسنا أيضا » وإذا صنع مخللا من 
اللحم السمين ألق فيه باذنجان مساوق . 


يؤخذ الاحم السمين الدوارة الرخصة والصدرة لكل رطل ثمان بيضات قد 
ألقيت عليه عليه فلفلا وكزرا بابسا » وتجعله على نار الفحم » وتحركه أبدا 
حتى تنضج البصلة واللحم » فإذا نضجت دققت أربع حبات ثوم عن الرائحة 
ورمينها فى القدر مع غصن سداب » ونغرف وينثر عليها فلفل وقرفة وسنبل . 

. كذافى الأصل‎ )١( 

(؟) كذافى الأصل . 


الله غالب 


۲۰ أمبروزو أويثى ميراندا ]۰1[ 
ات ع 
لون اللري من أى لحم شئت : 
يمل اللحم في القدر » ويرى عليه ابل وبصلة مدقوقة بكزيرة خضراء 
وملح » ويلق عليه ثلاث مغارف مرى » [ ۳۷ و] ومغرفة واحدة من خل » 
ومثلها من زيت » ويقلى ويغمر باماء ٠‏ ويطبخ حتى ينضج ومر » ويغرف 


وينثر عليه فلفل وقرفة » وإن أسقطت الخل كان جيداً » وإن طرحت فہا 
عضا ملزلا وا مى سداب فر جد إن هاه الله . 


البرانية : 





يقطع اللحم ومجعل فى قدر » ويدق ويجعل معه مغرفة خل » ومثله من 
زیت » وورق سداب ويقلى ويغمر بالماء ويطبخ » فإذا قرب من النضج ألقيت 
فيه بنادق » وأ کل نضجه » ثم يؤخذ باذنجان مساوق » ويخرج جوفه » 
ويضاف إليه مثله من لحم البنادق المعهود » ودققته مع بيضة » وحشوت به 
الباذنجان » وغبرنه بالدقيق » وتقليه حتى يحمر » وتلقيه فى القدر حتى تمل أن 
لخدو قد أنشق + وتر وار عليه قافل ., 


لون جيب فيه سفيرية من بيض : 


تفصل أي لحم شئت » وتجعله فى قدر » وتلق عليه من الل ثلاث 
مغارف » ومن المرى مغرفة واحدة »© ومن التابل قدر الحاجة » وبصلتين 
مدقوقتين » وملحاً » ومن ماء الكزبر ما خرج من قبضة كبيرة » ومن اللحم 
الدقوق ما أحببت » ومن الجوز كذلك » ومن الصنوير الصحيح حفنة » ومن 
الاء ما يغمر الميع حتي ينضج » ويخمر ببيضتين » ثم تكسر من البيض ما 
شئت » ونحمره نما » ويصنع منه طاجن رقيق » ونحوله فى القلاة حتى حمر 


الله غالب 


]۱۰۷[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۴۱ 
من المهتين » وتقطعه كالإسفيرية » وتقليه فى القدر وتغرفه وتنثر عليه فلفلا ' 
وسدابا مقطما » وتقدمه إن شاء الله » وإن كان اللحم غليظاً قلى فى الزيت » 
ورعی بعد ذلك فى القدر . 


أون من اوی “ کش سیق : 


يقطع اللحم صغيرا » ويجعل الوا » ومغرفتان من مرى » 
ومغرفة من زيت » وبصلة مدقوقة بكزبر أخضر » وملح ومابل وفلفل وقليل 
کون ومثله رازیاح صحيح » وورقات سداب » ا روس ثوم » ويطبخ اجيم 
حتى ينضج » ويخرج من اللحم ما يمكن » ؛ ولق مع خاک خبن وزيطتين وکر 
به » وينثر عليه سنبل ودار صينى وفلفل م 


لون بباذيحان : 


يقطم الحم بساح د تر وا اساي TR‏ 
ومغرفة مرى ومثله زيت عذب وتابل وبصلة مدقوقة يكزبر أ خضر » ويقلى ثم 
يغمر بالماء » ويطبخ حتى ينضج TERT‏ باه بناحية » ويقطع 
أثلاثا وأرباعا » ويغبر بالدقيق » ويقلى بالزيت » ويلق فى القدر » ويخمر ويغرف 
وينثر عليه قرفة وسنبل وفلفل ويقدم . 

جملية : 


يقطم اللحم من الحشا أو غيره صغيرا » ويجعل فى قدر » ويجمل معه ملح 
وبصل مقطع » وقليل خل ومرى طيب » وفلفل وسنبل وقرفة ولوز » وزيت 
عذب عذب »2 ويطبخ حتى ينضج » ويفقص فيه بيض »© ومخمر وينثر عليه 
فلفل وقرفة ويقدم . 


: كذا فى الأصل‎ )١( 


الله غالب 


[۰۸] أمبروزبو أوش ميراندا‎ 1١ 
: ووي أغضر‎ 


يقطع اللحم صغيراً + ومسل فى قدر » وبجعل معه مغرفتان من خل » 
ومغرفة من زيت » ومغرفة ونصف من مرى » وملح ونابل وبصل مقطع » 
ويقلى » ثم يغمر بماء الكزبر الأخضر » ويطبخ حتى يقرب من النضج » 
وترى فيه بنادق ويخمر بلحم البنادق » وأيضا مع لباب خبز وقليل سداب 
وبيضتين » ويسلق بيض ويقسم أرباعا ويقدم إن شاء الله . 


ون من لحم جوز ومصطكى : 
يقطع اللحم بعد سلقه » وبجعل معه نصف درم مصطكى وفلفل وقرفة 


وسنبل ونوم » وسداب وخل سير » وزيت وملح » وبصل يح رؤوس أخضرء 
وقليل ماء » فإذا نضج يدق جوز وينعم دقه » ويسحق حتى يبيض ور » 
وبري فى القدر » وبحرك حتى بربى زيته » ويقدم فى ورق الجوز » ويخمر 
ببيضة » ويغرف وينثر عليه الفافل والأفاوبه » ويقدم إن شاء الله . 


لون من لحم بإسفيداج : 


يقطع اللحم المْجزع » ويجعل معه بياض بصل » وملح وزيت » ويقلى » 
ثم يصب عليه ماء قليل » ويل فيه بعد غليه إسفيداج مقطم كلأنامل » 
بعد أن يساق إلى' نصف النضج » ويكسر فيه بيض » وينضح فيه خل ومری » 
ويخمر وينثر عليه كزبر مقطع إن شاء الله . 


تأخذ اللحم فتقطعه بضعا » وتلقيه فى القدر » وتلق عليه مغرفق خل » 


الله غالب 


۲۴۳ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ ]٠١[ 


وزنة درم ونصف فلفل وكراويا وكزبر بابس » وبصلة مدقوقة وتغمره بالماء » 
وتجعله على النار » وتئق من السفرجل ثلالة أو أربعة أو خمسة » وندققها 
بالسكين أدق ما تقدر عليه » وتطبخها فى ماء » فإذا طبخت أخرجتها من ذلك 
الاء » فإذا نضج اللحم ألقيت فيه هذا السفرجل المساوق » ويغلى غليتين أو ثلاثة » 
ثم تخمره ببيضتين أو ثلاثة [۳۸ و] وتنزله عن النار وتتركه ساعة » فإذا جعلته 
فى الصحفة ذررت عليه شيثا من الفلفل » ويلق فيه شىء من الزعفران ويقدم . 


عمل دجاجة خضراء : 


تقطع الدجاجة من مفصل إلى مفصل » وتنظف ونجعل فى قدر » ويطرح 
عليه مغرقتان من الخل » ومثل ذلك من ماء الكزبر » وثلاث من الزيت » 
وكزبر أخضر مدقوق بنصف بصلة » وكزبر يابس وكون وفلفل وقرفة » وأعواد 
بسباس وعيون أترج » ولوز وصنوبر مقشران » ومن الماء الكفاية » وتطبخ على 
على جمر معتدل » ويؤخذ لحم الكروف ويدق دقا حسنا وبجعل فيه جميع ما 
بجعل فى البنادق على ما تقدم » ويصنع منه بنادق صغار » وتطبخ مع الدجاجة » 
ويرفعم من هذ الاحم شىء ليخمر به القدر » فإن أردت أن تلقى بعض البنادق 
قليتها » ثم تكسر لها من البيض ما أحببت » وتضربه بلحم البنادق الذى 
رفعت مع قليل درمك ومغرفة من ماء الكزبر الأخضر » وشىء من الفلفل » 
ومخمر به القدر » ثم يزين اللون فى الصحفة بالبنادق ومحاح البيض » وتقدمه 
إن شاء الله . 


لون براكة معروفة بالباشق : 


تقطع البراكة من كل مفصل اثنان » وتجمل فى قدر » وتؤخذ قوانص 
الدجاج وقوانص البراكة » فتنظف وتقطم أدق ما يقدر عليه » وتلق فى القدر 


الله غالب 


[1۰] أمبروزيو أويثى ميراندا‎ ٤ 


مع مغرفة مرى ورأس من الثوم ومغرفتى زيت عذب » وغصن فيجن » وغصن 
صعتر » وفلفل وكراويا وكزبر يابس وأخضر » وقليل بصل » وبياض أربع 
بيضات » ونضر به کر ا حيدا » ويلق منه فى القدر مغرفة ». ويصنع من 
الباق بنادق » وبرفع منه شىء للخميرة » وتطبخ البنادق فى القدر » وتحرك القدر 
من جوانبها برفق حتى يستوى ودكها » ثم يؤخذ بياض أربع بيضات » وتضرب 
ببقية الحشو مع فتات درمك محكوك » وشىء من الفلفل » وتخمر القدر » وأنت 
قد طبخت محاح ذلك البيض قبل ذلك » ثم تصف فى الصحفة » وتزين 
بالبنادق والفصوص » وتقدم إن شاء الله . 
جملية من أغاذ اوجون وصدره : 

يؤخذ أغاذ البوجون وصدرته » وتوضم فى قدر » ويجعل له مغرفتا زيت 
ومغرفة مرى رأس » وما يواققه من خل وبصل مدقوق باح وكزير بابس 
وكراويا وقلفل وأغصان صعتر » والكفاية من الاء » ويطبخ [۳۸ ظ] حتى يعتدل 
عرقه وودكه » وينضج اللحم » وينجم بأربع فصوص بيض » ومخمر باثنتين 
ويجعل فى صحفة » ويذر عليه الفلفل ويزين بالفصوص ويقدم . 


صنعة إِوَّزة محشوة : 








تنظف الأوزة الرخصة » ولا تفصل » وتسلق قانصها وتقطع أدق ما يقدر 
.عليه مع كبدها وأ كباد الدجاج وقوانصها أيضاً » وتضرب مم فلفل وقرفة 
وكز بر ياس وأخضر وصمتر محكوك وقليل خل ومرى وبيض وملح وبصلة 
مدقوقة » وتطبخ منه ونذوقه » ثم تحشو بذلك الأوزة » وتخيطها وتدخلها قدراً 
جديدة » واجعل لما قليل ماء وزيت ومرى » وأدخلها الفرن » فإذا احمر 
أعلاها قلبت حتى حمر الجانب الآخر » ويم طبها » ثم أخرجها فى سمفة » 


الله غالب 


.]11[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأنداس ١‏ 
واجعل حوها ورف الأترج الغض » وشقها وصب علا ود كها » وقدمها إن 
شاء الله . 


أون من ححلة : 


تقطع الحجلة عند كل مفصل » وتنظف وتجمل فى برمة » ويلق لها ملح 
وبصلة مدقوقة ومغرفة مرى ومغرفتا زيت وكزبر أخضر مقطم وفلفل وقليل 
كراويا والكفاية من الماء » وتطبخ حتى تنضج » ثم يؤخذ حفنة من كزير 
باس مسحوق مثل الكخل » ويكسر عليه أربع بيضات ومخمر به القدر , 
وبلق عليه فور ماح + ويام إن ناد لله + 


أون فروج مشرح 


يشرح صدرة الفروج بعد تنظيفه » ويلق فى مقلاة بزيت عذب حتى 
حمر » ثم تجعله في برمة مع ملح وماء بصل ومغرفة مرى ومغرفتى زيت » 
وأربع مغارف ماء » وفلفل وفيجن وصعتر وكز بر أخضر مقطع وحبات صنو بر 
ولوز مشقوق » ويغلى بذلك على النار » وتصنع له بنادق من لحم المروف » 
وتطبخ معه » ومخمر القدر ببعض ذلك الحشو مع البيض » ثم تسلق البيض 
ناحية » وتقطع أرباعاً » ويزين به الاوز فى الصحفة » ويقطع عليه يسير فيجن > 
ويقدم إن شاء الله . 


لون يمام ماح : 
تفتح أجوافها وتنظف » وتجعل فى قدر » ويجمل لما ملح ونصف مغرفة 


خل ومغرفة عمرى وثلاث مغارف. زیت وقليل كزير أخضر مقطع وفلفل وکز ر 
بابس وكراويا وماء بقدر » ويطبخ حتى ينضج » ثم ندق قطعة للم [9" و] 


الله غالب 


۱۲۹ أمبروزيو أوبنى ميراندا ]+1[ 


دنا جيداً مع جوزتين أو ثلاثة » ونخمر به القدر مع بياض » ويقدم إمنا 
شاء الله . 


دجاجة مغمومة مفصلة وهو من الحجل جيب أيضاً : 


تفصل الدجاجة » ولوضع فى قدر » ويلق لها بصل كثير نحو خمس بصلات 
أو ست تقطع أرباعما > وجميع الأبزار وسرى وزيت صالح وأعواد بسباس 
وأوراق أترج وشىء من ماء ورد وأغصان صعتر وحب صنوبر وحب لوم مقشر 
ولوز » ويضرب ببيض تضریباً جيداً إما وحده وإما مع أبزار القدر » ويلق 
على الدجاجة » ويجعل فا محاح وش + وبق علا » ويلسق غطاؤها 
بااعجين » وتبعث بها إلى الفرن حتي تنضج > ثم تقدم إن شاء الله . 


لون دجاحة بباذنجان محشو : 


يسلق الباذنجان » ويخرج ما فى أجوافها » ويضرب ببيض ولحم مدقوق » 
مع جميع الأبزار والمرى وماء البصل والملح والفيجن المقطع » وبحشى به الباذنجان » 
وتقليها فى زيت عذب حتى نحمر » ويطبخ الحشو » وتشوى الدجاجة فى سفود » 
وتدهن أبدا من الزيت وامرى المضروبين حتى تحمر » ويحذر أن تمس النار 
فتحرق » ثم توضع فى ححفة ويصف حوها ورق الأترج والباذنجان الحشو » 
وتزين بالبيض المشقوق » ويقطم الفيجن وتقدم . 


لون مرجانلى من دجاجة : 


تشوى الدجاجة على صفة شيا فى اللون الذى قبل هذا » ويؤخذ قدر 
جديدة » فيحعل فما مغرفتا خل ومغرفة مرى وثلاث مغارف ماء ومغرفتا زيت 
عذب وأوراق أرج وعيدان بسباس وبصلة مسحوقة يملح وكزير أخضر وغصن 





الله غالب 


]+۱۱[ كتاب الطبيخ ف المغرب والأندلس ۲۷ 


فيجن وغصن صعتر ولوز مقشور » وبجعل القدر على نار لينة » وإن يصتع لها 
بنادق من لحم خروف وقليت ووضعت فما فهو حسن » فإذا نضج البصل وغليت 
القدر غليات نجم فيها فصوص ثمان بيضات وخرت ببياضها مع قليل دقيق 
درمك وفلفل » وتجعل فيه الدجاجة الشوية حتى تتشرب اأرق » ورش بشىء من 
مرى » وتجعل فى ححفة » ويصب عليها مرقها » ويقطم الفيجن وتقدم إن شاء الله . 


لون حمرى من دجاجة : 


تذح دجاجة سمينة » وتبيت فى ريشها ليلة » ثم تنتف وتسلق صحيحة 
سلقة خفيفة » ثم تشوى على الجر شيا معتدلا » وتقطع قانصهها وكبدها دون 
سلق الدجاجة » وتقطعها تقطيعا دقيقا جيدا مع يسير ملح وبصلة صميحة وغصن 
صعتر وأربع عيدان سباس وأربم ورقات ارج ورطل ونصف شراب طيب 
وأوقيتين مرى وأوقيتين زيت عذب ودرم دار صينى ومثله قرفا وأربعة درام 
فلفل ورأس لوم منثور لمن استحسن أكله » فإذا طبخت هذه الرقة فصلت 
الدجاجة وطرحت فى القدر» وخمرت بمحاح أربع بيضات مساوقة مضروية 
بشىء من مرق القدر ثم تقدمها بعد أن مهدأ ساعة إن شاء الله . 


صنعة الدجاجة القصرية بالحردل : 


تفصل الدجاجة » وتجمل فى قدر بلح وبصل مدقوق بكزبر أخضر وزيت 
وكزبر بابس وفلغل وكراويا » ويرفع على النار حتى تغلى » فإذا غلت نما 
جعل ها ماء الكزبر الأخضر والخل والرى » ويكون الكل أ كثر من المرى » 
فإذا نضحت دق اللوز القشور نما وحرك ببيض وشىء من فلفل وكزير يابس 
وأخضر مدقوقين » ومغرفة من صناب معمول » ويصب الميع فى القدر » ويجعل 
فما ثلاث بيضات مفقصة » وتنزها. فى الرضف حتى نهدا وتقدم إن شاء الله . 


الله غالب 


۱۲۸ أمبروزبو أو ميراندا ]١1[‏ 
اللون الأغشر الذى أفادته أم حكيية : 


تسلق الدجاجة الرخصة سلقة ثم تفصل وتقلى فى زيت عذب حتى تحمر 
وتصير قاسية » وتترك فى القلاة » ثم تؤخذ ححفة وحمل فيها كز بر أخضر 
مدقوق ببصلة وفيجن مقطع تقطيعاً دقيقاً » ومغرفة مرى وفلفل وكراويا وماء 
كزير أخضر مقدار مغرفتين » وأسنان وم مقشرة وصعتر محكوك باليد » ومقدار 
أربع مغارف ماء » ويضرب الكل ويلق على الدجاجة ولا يزال يحرك أبداً 
أبداً حتى يطيب الحشو » ويطبخ » ثم تؤخذ أربع بيضات » وتكدسر على اللون » 
وبحرك الجيع حتى يتجعد البيض ويفنى أكثر المرق » ثم يقدم إن شاء الله . 


اورت فرخ : 


يقطع الفرخ بعد تنظيفه ثلاث قطع » وبجعل فى قدر جديدة » ويجمل له 
ملح بقدر وفلفل وكزبر ياس مقدر ومغرفة مرى ومغرفة زيت »© ويرفم على 
النار حتى يغلى غلية واحدة » ويعد له ماء البصل : ويجعل منه عليه ما يغمره » 
ويغلى [ 4٠‏ و] حتى ينضج » ويسلق بيض وينق ويدق معه كزير أخضر 
مقدر » ويكسر على ذلك بيض منق » ويضرب به » ويخمر بذلك القدر » 
ويذاق حتى يكون تقديره حسنا سويا . 


لون يعرف بالملهوج : 


يقطع اللحم الفتى قطعا مدورة » وحمل فى قدر ويؤخذ من البصل أربع 
بصلات أو نمس › هذا برطل لحم جزارى » فتشوى رباع وتلق عليه » ويقشر 
الباذنجان » ويقطم من الواحدة ثمان قطع » ويسلق سلقة خفيفة » وتغسل عاء 
عذب » ويلق فى القدر » وحمل على ذلك فلفل وکزبر بابس وكون وكراويا 


الله غالب 


۲۹ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ ]١66[ 


وعيدان بسباس وأوراق أترج ورأس ثوم وأربع مغارف خل وثلاثة زيتا ومغرفتان 
من المرى » ومن الاء وا ملح الكفاية » ويطبخ حتى يقارب اللحم النضج » ثم 
بوخد مقدار نصف درثم من الزعفران » فيسحق ويك فى الهراس بشىء من 
الملء حتي ينحل » ويلقى فى القدر » ثم يكل طبخ القدر » ويتحرى أن يكون 
مرق قليلا » ثم تؤخذ أربع بيضات وتكسر فى حاشية القدر » وتصب على 
اللحم » ويعرك بالمغرفة حتى يتقطم » ويترك حتى ينعقد » ويتزل عن النار 
فإنه لون طيب . 


أون طيسب اشر ؛ 


يقطع اللحم صغارا » ويجعل فى قدر » وبجعل له مغرفتا زیت وشلها مرى » 
وشىء من كزبر بابس وصعتر وفلفل وبصلة مسحوقة بكزبر أخضر » ويغلى 
بذاك القدر » ومحرك أبدا عق لآ يق فيا إلا زيت » ثم يضيب آلا حى 
يغمر اللحم » ويكل طبخه » ويؤخذ لحم مدقوق ولباب خبز محكوك وفلفل 
وبيض ويضرب وی € القدر » ويئزل حتى يستوى ودكها » وتغرف 
إن شاء الله عر وجل . 


صفة لون طيب يخمر بالصنوير : 


يقطع اللحم تقطيعا مقدرا » ويجعل فى قدر جديدة » ويحرك عغرفة نحريكا 
دائما متصلا دون ماء وزيت » ولا يزال يحرك حتى حمر اللحم نما وتكون 
ذائرة ناره » 3 بجعل عليه بصلة مسحوقة والحاجة من املح وثلائة مغارف 
خل » ومغرفتان من مرى رأس » ومغرفة من ماء الكزر » وأوراق ترج 
وأعواد سباس » وجميع التابل والفلفل والقرفة والكزبر اليابس والكون » 
ويكون أقلها ه بوشیء من الكراويا وأغصارتل. فيجن [ +4 ظ] ووز مقشر 


الله غالب 


يل أمبروزبو أویی ميراندا [1٦]‏ 


وصنور » والكناية من الماء »> ويطبخ حت ينضج © ويصنع لهذا اللون بنادق » 
وتقلى أيضا حتى حمر » ثم يؤخذ شىء من لحم البنادق ويضرب بشىء من 
ماء الكزبر الأخضر وفتات خبز محكوك وبياض أربع بيضات » وينجم محاحها فى 
القدر قبل ذلك ؛ ويدق من الصنوبر مقدار نصف كف » ويضرب اجيم ومخمر 
بذلك القدر ؛ وينزل فى الرضف حتى يرج ودكها » وتغرف وتقدم إن شاء الله . 


صنعة اللون الأصفر : 


يقطع اللحم تقديراً مقدرا » ويلق عليه نصف بصلة مدقوقة بملح » ومغرفة 
خل ونصف مغرفة مرى » ومثلها من ماء الكزبرة الرطبة » ولا يكثر بالمرى ولا 
عاء الكز ع ء للا بصنم“ المرق > ومغرفتا زيت عذب وجميع التابل التقدم » 
ويقلل أيضا بالكون » ومن الاء الكفاية ولا يكثر به » ثم يؤخذ من الجوز 
مقدار حمس عشرة حبة » هذا ارطل لحم جزارى » فتقشر وتكسر أنصافا 
وأرباعا ؛ ونسلق ويلق فى القدر مقدار ثلثيه » ويرفع الثلث للخميرة » ويلق فيه 
أيضا لوز مقشور وصنوبر » وتصنع له بنادق صغار ولا تقلى » ومن أحب قليها 
فعل » ويؤخذ من الزعفران هذا المقدار من اللحم درم ونصف » فيسحق نصفه 
بالماء فى الهراس حتى ينحل » ويصب فى القدر من أول الطبخ » فإذا نضج 
اللحم مخمر أربع محاح » ويؤخذ بياضها فيضرب بثىء من دقيق درمك » 
ويدق بقية الجوز حتى تأنى مثل المخ » ويحل أيضا بقية الزعفران » ويضرب 
الجيع ويخمر به القدر » وتحرك برفق من جوائيها حتى تطبخ الميرة » وتنزل 
فى الرضف ساعة لدأ » ويمخرج ودكها » وتغرف ونزين فى الصحفة بقطمات 
الجوز وبالبنادق والحاح » وتقدم ؛ وإن صنع لهذا اللون سنبوبك صغير جدا 
وزين به أيضا کان حسنا إن شاء الله . 


للق كذا فی الأصل 0 ورا كان صوابها « یم“ 5 


الله غالب 


۱۴۱ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [1v] 
: [اون] آخر من جلة‎ 


يقطم المجل وينظف » ويحمل فى قدر ويصب عليه من الماء المذب 
والزيت العذب والخل والمرى مغرفة من كل واحد » ويلق فيه سداب وورق 
الصعتر وبصلة مقطعة تقطيعا رقيقا ورأسان من وم وجوز مدقوق ودرم ونصف 
من فلفل » ويطبخ حتى ينضج » وتفقص فيه بيض وتخمر إن شاء الله . 


[اون] آخر من جلة : 


نجحعل قسولة على النار » [ 4١‏ و] وبجعل فيها مغرفة مرى ومغرفة زيت 
ومغرفة خل وتابل وبصلة حيحة مشقوقة وقضبان صعتر وبيضتان بقشرما بعد 
غسلها » يطبخ اجيم حتى ينضج » وقد شويت جلة » فتفصل الحجلة » وتلق 
فى امرق بعد أن يحل فيها صفرة البيضتين » ويقطم البياض » وينثر على اللحم 
فى سحفة مع فلفل وقرفة » وتقدمه إن شاء الله تعالى . 


جودابة بقطايف : 


تؤخذ قسولة جديدة » فتغسل » ويصب فما زيت عذب ء ثم يحل 
قطايف أو رقاق على قدر القالب » ثم يفقص عليها أربع بيضات وكف سكر 
مدقوق أو عسل » ثم حمل قطيفة أيضا أو رقاقتان ويفقص عليها أربع بيضات 
وكف سكر » ويفعل ذلك بعمل الدجاجة » ثم يغمر الميع بلبن. حليب وشىء 
من زيت عذب » ويصير فى التنور أو فى الفرن » ومجعل عليها دجاجة أو 
جنب مين أو ما شئت من االحوم السمان » ويترك حتى ينضج » ويجعل فى 
رخام » وينثر عليه سكر » وتقدم إن شاء لله » وإن اروت ان ټل کان 
البيض سكرا أو ورا مدقوقا فهو حسن غاية . 


الله غالب 


۳۲ أمبروزيو أويى ميراندا ]۱1۸[ 


يقطع اللحم صفيرا » ويجعل فى قدر » ويربى عليه تابل وقليل کون 
وبصلة مدقوقة مع كزبر أخضر » وملح ومغرفة خل وقليل مرى » ويطبخ حتى 
ينضج » ثم يمخرج اللحم من ارق » ويقلى فى القلاة بازيت حتى حمر » ثم 
يؤخذ من البيض قدر الحاجة » فيربى عليه بعد أن يضرب فى الصحفة تضريبا 
جيدا » ويترك حتى ينعقد » ويمخمر » ثم يجعل فى القلاة مرق » ويرفم بسكين 
من جميع جهاته حتى يدخل تحته المرق » ويباشر جميعه » ويقلى حتى ينعقد » 
ويبق فيه بعض الرطوبة ويحول فى سحفة » وينثر عليها سداب » ويقدم إن 
شاء الله ؛ وإن صنع من بنادق مسن . 


تصنع البنادق على ما تقدم » وتقلى بزيت عذب حتى تجمرء ثم يحرك 
البيض ويررى عليها » وتترك حتى تنعقد » وينثر عليها. فيجن بعد أن يرى عليه 
مغرفة مرى »© ومثله من خل » ومثله من ماء » قد غلى ذلك كله فى المقلاة » 
وإن صنع الطاجن بناحية » وصففت البنادق مع [41 ظ] امرق فى حفة وبسط 
غليها الطاجن خسن » وينثر علا السداب إن شاء الله . 


يضرب البيض بالملح والكزبر والفلفل اليابس والكراويا وماء كزبر وماء 
بصل » ويضب فى القلاة » ويقلى حتى حمر » وينثر عليه فلفل وسداب 


إن شاء الله . 


الله غالب 


]۱1۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس يفل 
طباهجة وهو اللحم المقاو : 


يؤخذ من الشراح المتخذة من لوم الجدا ثلاثة أرطال » فتجمل فى قدر» 
- ويجعل معها من الزيت العذب خمس أواق » ومن الماء ربع رطل » ومن الملح 
ثم يصب فيه من الماء ثلث رطل » ويذر عليه الزنجبيل والفلفل من كل 
واحد مثقال » ويغرف منه قدر الثلث » فإنه يؤكل منه طباهحة مجيبة » 
ويصب فى القدر بعد الغرف أوقية خل » ويتلاوم إلى أن يوّكل ما عرف » 
نم يغرف نصف ما فى القدر » ويذر عليه سداب مقطم » فإنه يقدم من ذلك 
لون يجيب طيب » ويذر على الباق فى القدر شىء من أنجدان » ويفقص عليه 
خس بيضات مضروبة » ثم يغرف ذلك فيقدم منه أنجدانية طيبة . 


طباهجية أخرى : 


يشرح اللحم » وينثر عليه ملح وفلفل » ويقلى فى زيت عذب حتى حمر 
وينشف ماؤه فى زيته » وتؤخذ حفنة لوز فتدق دقا جيدا وذاب بشىء من 


خل » وتنضح به القلاة » وينثر عليه كرفس مقطع وقرفة . 


طباهحية أخرى : 


يقطم اللحم صفيراً ويقل فى زیت ملح » ويلق عليه فلفل وكون وملح 
وقليل خل » ويترك حيناً » ويقل فى زيت عذب حتى حمر » وتؤخذ بيضة 
فيربى عليها مغرفة خل » ومثلها مرى » ومثلها من ماء الكزبر الأخضر » 
وبحرك ايع ويرمى على اللحم فى القلاة » وينزل » وبحرك حتى بحسن » 
ويغرف » وينتر عليه فلفل وسداب وقرفة . 


الله غالب 


يقطم اللحم صغيراً » ويقلى فى زيت وملح » فإذا اجر انضجه بالحل » 
ودق حفنة لوز أو جوز » وألقه عليه » ويل ساعة » وخذ ماء رمان غل فيه 
حجر سكر ليذهب محموضته » وانثر عليه قرفة . 


آخر بفستق وسكر : 


٤١ [‏ و] يشرح اللحم ويقل » وينضج بماء كزبر » ويدق فستق » ويحل 
بثىء من ماء وسرى وسكر » ويصب على الاحم فى القلاة > وينثر عليه قرفة 
وسداب ويقدم . 


أون من بنادق : 


يصنع بنادق على ما تقدم » ويجعل قدر على النار » وبجعل فيه مغرفة 
خل ومثله من مرى وتابل وبصلة مدقوقة بكزبر أخضر » وملح وصعتر قليل 
وسن لوم » ومن السداب والماء العذب قدر الحاجة » حتى يطبخ بقرب من 
النضج » وترى فيه البنادق » وتنجم فصوص بيض » ويخمر يبياضها ويجعل 
فيه صنوبر صحيح ولوز » ويغرف وينتر عليه فلفل وقرفة وسداب . 


تصنع بنادق على ما تقدم » وتكون مثل الكبب الصغار » وتشوى فى 
سفود على نار جمر لطيفة » حتى تحمر » ثم تجعلها فى صحفة » وتقطمها فى صحفة 
شرا » وتلق عليها مرياً طيباً » وإن شئت زدت » وإن أردت أن تقلمها 


الله غالب 


]۱[ کتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس و١‏ 
هليون مشو : 


يسلق البيض وينق » ويؤخذ المليون ال ليل » ويدق لحم رخص نما » 
وبرى عليه ما ري على لحم البنادق » ويكسى المليون واحدة بعد واحدة 
بذلك اللحم » ويترفق .به حتى يلثم بعضه ببعض » وتجعل برمة لخار على نار » 
ويجعل فيها ماء وملح ومغرفة مرى ومثله من زيت وماء كبر أخضر وماء 
بصلة وفلفل وكراويا وكزبر بابس ويقلى نما » ثم ينزل فيه المليون ويتلطف 
به ويقل حتى ينضج » وتلق فيه بنادق من ذلك الحم » فإذا كل حمر بالبيض 
ولباب الميز وشىء من اللحم المدقوق » وينجم فيه فصوص بيض إن شاء الله . 


يسلق البيض وينق من قشره » ويشق بنصفين » ونخرج الفصوص ونجمع 
فى صحفة » وبرع عليها كز بر أخضر وماء بصلة ونابل وقرفة » ويصير محنة » 
ويحثى به البيض »© ويربط مخيط » ونمسك بعود صغير وبحل شىء من بياض 
البيض » ويدهن به مع قليل زعفران » ونغبر بغبار الدرمك » وتقلى بزيت 
عذب بنار لطيفة » وير عليه بعد كالما سداب مقطع » وتقدم ؛ ويصنم لها 
مرق من رطا + .ويك فلا سثيل وقرقة إن يك الله 

اون من بيض باللحم : 

» ظ] يؤخذ من اللخل ربع رطل » ومن المرى مثله » ومن الماء مثله‎ e۲] 

فيجعل فى طيجن » وتسحق بصلة ويطرح معه ورق صعتر » والحاجة من 


اللح » وحمل على النار حتى تنضج البصلة » ثم تفقص فيه عشر بيضات أو 
ما شئت » ويطيب بدرهم ونصف فلفل إن شاء الله تعالى . 


الله غالب 


۱۳۹ أمبروزيو أويثى ميراندا |1۲[ 


مجعل القدر على النار » ويجمل فيه مغرفة مرى › ومثله من خل » ومثله 
من زيت » وتابل وبصلة مدقوقة يكز بر أخضر وملح » ويطبخ <ى ينضج 
وينجم بالبيض » ومحمر » ويغرف ويقدم إن شاء الله . 
شواء من لحم : 


يقطع من اللحم الفتى صغاراً » ويرمى عليه من الح الحاجة وتابل وقليل 

ن ومثله صعتر ووم مدقوق وخل » ويترك قليلا » ثم یشوی ويدهن بازیت 

ولات وکل # مين اراد أن بر عليه تابا مقطا کون سيدا إن ا الل : 
شواء من لحم - 


يشوى لحم كالأنامل من اللحم الجزع بالملح » ويجعل فى قدر مع تابل 
وبصل وملح وزيت وحص مباول » ويطبخ حتى ينضج » ويرى فيه الشواء » 
ويخمر بالكزبر الأخضر » وينثر عليه الفافل والقرفة ؛ وإن ألقى فيه مكان 
المص صنوير صميح ولوز لسن . 


عمل مك طرى بالبيض : 


يقشر السمك ويلح ويعبأ فى قسولة » وقد صنى له ماء الكز بر الأخضرء 
وقليل ثوم يصب عليه دون أن يغمر » ويلقى عليه زیت وتابل » ويدخل فى 
الفرن » فإذا نضج كسر البيض فى سحفة » وقطم عليه سداب »© وينثر عليه 
قليل فلفل وشىء من سنبل نما » ويصب على السمك عند اب الفرن » فإذا 
نضج يؤكل برغايف حوارى . 


الله غالب 


۳۷ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [rr] 
: رة من سلاحف أو نوريات‎ 


تغلى السلاحف فى الاء مع اللح غلية لطيفة » ثم تخرج عن الماء ويؤخذ 
قليل مرى وفلفل وقرفة وقليل زيت وماء بصلة وكزبر أخضر وقليل زعفران » 
ويضرب اجيم بالبيض ويصفف السلحاف”" والبوريات فى الخبزة » ويرى 
عليها الحشو »> ويكون تجن الخبزة شديداً قد تجن بشىء من فلفل وزيت » 
وندهن بعد كلما بالبيض والزعفران . 
[*4 و] وو الي و الور + 


بحل امير ,الماء وحمل فى قدر ويلقى عليه ...... رطل ويطبخ 
عمل إسفريا : 
يدق لحم الفخذ حتى يصير كالدماغ » وينقى من عروقه » وبرى عليه 
فلفل » ونصف مغرفة عسل » وقليل زيت قدر الحاجة » وقليل ماء » ويخلط 
الجيع نما بالدقيق » ولا يغفل فى دقه ولا يفتر » فإنه يبرد ويفسد » وبدهن 
القلاة بالزيت أو بالشحم » ويعمل من اللحم المدقوق رغف » وتقلى فى القلاة ؛ 
وإن كان مع اللحم لوز أو جوز أو تفاح كان غاية إن شاء الله . 


إسفريا على عمل أهل السوق : 
يدق لحم الفخذ حين يسلخ قبل أن يبرد وبعد أن يشرح حين مخرج 
)١(‏ ف الأصل : السلفاح ولعل الصواب ما أثبتنا . 


(؟) قطم فى الأصل بقدر أربم كلات . 
(۴) قطم بقد ركلتين . 


الله غالب 


1۲۸ أمبروزيو أُویئی ميراندا ]<[ 


مخاره دا جيداً » وينقى من عروقه حتى لا يبقى فيه شىء » ويلقى فيه عند 
دقه قليل ملح » فإذا كل أخذ من الدقيق المغريل قدر الحاجة » لخلط بالماء 
وعرك باليد حتى يختاط » وألق فيه زيتاً ومن العسل قليلا أيضا » وكسر فيه 
بيضا » وح رکه نما » وارمه مع اللحم فى الهراس » وحركه بالفهر تحريكا 
بليفاً » وبزاد من اماء قليلا قليلا حتى يصير خفيقاً » ويستعمل لثلا يبرد ويفسد » 
ثم تنظف مقلاة وندهن بالزيت » ثم يؤخذ من اللحم من المهراس فيجعل منه 
فى القلاة رغيفات » وتجعل القلاة على النار » فإذا همت أن تشتد ألق بها 
من الزيت سيراً » ودورت القلاة ليصير الزيت بيبا ويدخل تحت الرغيفات » 
ويتعاهد تحريكها من جوانبها بسفود كيلا تحترق » ثم تحول حتى تنضج وتحمر» 
فإذا أردت أن تحمر وعمل غيرها وال إكثار مها فاضرب القلاة بالماء البارد » 
ثم تدهنها بالزيت كا فعلت أول مرة » ثم استعملها كيف شئت . 

ويصنع الدكانك كا تصنع الإسفريا » ويقلل له من الماء » ويكثر من 
البيض » ويخرج اللحم فى حفة » ويترك حتى يشتد » ويضاف إليه من الشحم 
قدر ثلث اللحم » ويلقى فيه فلفل وسداب مقطم ٠‏ ويضرب اميم حتى ازج › 
وتنقى الصارين وتنظف وتحشى بهذا اللحم والشحم » وتربطها على القدر الذى 
“ريد » وتلقها فى لاء السخن [ "8 ظ] حتى تشتد » وتخرجها وتجملها فى ماء . 


بارد ..... الإسفريا لثلا تسود » ويقل بعد ذلك الدكانك إن اء الله . 


, © 


#و.ا م وق ع ما .م م ممه 


يؤخذ السميد الصافى فينقى » ويلقى عليه الماء حتى يبتل » ويعجن سا 
يعحن | لكنك 2 ويقى عليه ازيت » ويضريه لما عق يصير فیا © بيذ 


. قطع عقدار نصف سطر‎ )١( 
. (؟) قطم بقدر ثلث سطر‎ 


الله غالب 


]°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱۴۹ 
أن يلقى فيه [من ] بيض شىء صالح وخميرة » ويجعل قدر أو صحفة حتى 
مختمر » ثم تملا القلاة من الزيت » وري فيه من العجين لها » فكاما نضحت 
أخرجتها ورميت غيرها » حتى تكل حاجتك » وإن أردت أن تزيد فا لوا 
مدقوقاً وصنو را وفستقاً كان أو إن شاء الله . 


لون من دجاجة حين تشوى : 


نشوى دجاجة سمينة » وتدهن بالملح والزيت والصعتر حتى تحمر وتنضج » 
ثم تفصل » ومجعل فى قدر » وی علها مغرفتان مرى ومثلها من خل » 
ومغرفة من زيت وبصلة مدقوقة مع كزبر أخضر وملح وتابل وورق صعتر 
وسداب مقطع » وحمل الجيع على النار حتى يغلى غلياناً حستا » وينضج التابل » 
ثم يدق جوز ولوز وصنوبر » وتترك شیا منها صحيحاً » وتضرب ثلاث بيضات » 
ونخمر بها القدر » وينجم فيه فصوص بيض » ويترك على الجر حتى ينعقد 
وحسن » وينثر عليه فلفل وقرفة إن شاء الله . 

اون من دجاجة أو من أى لم شئت : 


إذا كان رخصا يؤخذ لحم الصدر من الدجاج أو الحجل أو لحم الأغاذ » 
ويدق دق بليفاً » وينق من عروقه » ويدق معه لوز وجوز وصنوبر حتى 
يكازج الجيع » ويلق فيه فلفل وكراويا وقرفة وسلبل بقدر الحاجة » وقليل عسل 
وبيض » ويضرب الجيع حتى يصير شيا واحداً » ثم يصنع منه مأ يشبه العصبة 
الصنوعة من حشا المروف » وتلقيه فى مسلخ من خروف أو كبش » وتدخله 
فى سفود قد سخن » وتشويه على نار الجر برفق حتى حمر » ثم تنزله وتقطعه 
وتأكله إن شئت بالمرى » وإن شئت بالصناب إن شاء الله . 


الله غالب 


[۱۹| أمبروزيو أويى ميراندا‎ ١ 


دجاجة بدوية : 


تطبخ الدجاجة بالماء والماح والفلفل والبصل المدقوق والزيت الكثير » وتخمر 
ببيض [44 و] وينثر عليها » وتقدم » إن شاء الله ؛ فإن زدت فا قليل 


خل خسن » وكذلك كزبراً أخضر . 
لون من فروج محشو : 


يذح فرخان » ويصنع من أحدها حشو لصاحبه على ما تقدم من عمل 
الحشو » فإذا كل حشو الفرخ جعل فى قدر أو فى برمة لحار » وتلق عليه 
مغرفة زيت ومغرفة مرى وبصلة مدقوقة يكزبر أخضر وملح » ويجعل على 
النار حتى حمر » ثم يرطب بالماء ويكل طبخه » وتصنع بنادق من لحم خروف 
فى الاء حتي ينعقد » ثم تدخل فى سفود » وتشوى وتدهن بصفرة البيض بعود 
صعتر » الشىء بعد الشىء حتى تصفر وتتورد » ثم نجملها فى القدر مع الفرخ » 
وتخمر يأر بع بيضات وفتات خبز وقليل ماء ورد » وتنجم فيه فصوص بيض » 
وتغرفه » وينثر عليه سنبل وقرفة وفلفل » إن شاء الله . 


لون آخر : 


تأخذ لذ خروف فتقطعه صغاراً » وتحعله فى قدر » وتلق فيه مغرفة مرى » 
وبصلة مدقوقة نما » وكزبراً أخضر وياب وفلفلا » ومغرفة زيت » ويجمل 
على النار » وتأخذ من لحم الكروف » وتدقه نما » وتلقى فيه فلفلا وكزبراً 
بابسا وأخضر وكراويا وبصلة » كل هذا مدقوقاً » ويلقى فى اللحم الماقوق » 
ويلقى فيه نصف مغرفة مرى »© ونصف مغرفة زيت » ونعمل منه بنادق » 


الله غالب 


۱٤۱ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس‎ [1v] 
وتلق ا فى القدر » وتلقى ثلاث بيضات منجات » وتأخذ ما بقى من الاحم‎ 
» الدقوق » وتأخذ [ لم ] امروف وتجمل الحشو فبا » وتعمل منها عصبا كباراً‎ 
وقدق برا أخشر ننا » وتكسر فيه بيضتين » وتخمر به القدر » وتجمله فى‎ 
. الرضف » فإذا طبخ غرفته وقدمته إن شاء الله‎ 


لون من باذ حجان يعرف بالعربى : 


يؤخذ بضع اللحم فوق تقطيع الطيجن » وتلقى فى القدر » ويلقى فيه 
لزت مار من حل + وسترفة.مرى + ومترفآن من زيت » ولفل و کون 
وكزبر بابس : درهان من كل واحد » والكزبر الأخضر وعيون فيجن وحب 
لوز » ويلق فيها من الماء مأ يغمرها قدر إصبعين » ويرفع القدر على النار » فإذا 
طبخ ينزل عن الجر » ويخمر بالكزير الأخضر الكثير » ويكون غالبا على 
اتميرة » ويضرب فيه ثلاث بيضات وشىء من غبار درمك » ثم يلق فى 
القدر باذنجان مقشور مساوق [ 44 ظ ] مقطع » فهو مامه 


لون يطبخ بباذنجان مقاو : 


يؤخذ اللحم ويقطم صغارا » ثم يوضع فى القدر » ويلق عليه نصف مغرفة 
خل ومغرفة مرى ومثله زيت عذب وفلفل وكزبر بابس وأخضر مدقوقان نما 
وملح > ويغلى القدر غليانا جيدا حتى يطبخ اللحم والأبإزير » ولا يلق فيه 
ماء » فإذا حمر اللحم ونضج أخرج وحرك » وطرح فيه من الماء بقدر الكفاية » 
ولا يغطى به اللحم » ويغى غلية أخرى » ثم يسلق الباذنجان على حدة بعد 
أن يملح ويستخرج ذاؤْها”'؟ » ثم تقطع أثلانا وأرباءا » وتقشر من قشرها » 


. كذا فى الأصل‎ )١( 


الله غالب 


كل أمبروزبو اوي ميراندا ]۸[ 
وتغبر بغبار درمك طيب » وتقلى فى مقلاة بشىء من زيت عذب » ثم تلق 
فى القدر » ومخمر ببيضتين وفتات خيز محتمر » ويصرف الودك إلى الفرن » 
وتغلى غلية خفيفة » وتزل عن النار ساعة » وتقدم . 
لون بكأة ولحم : 

يقطم اللحم بضعا صغارا » ويجمل فى قدر » ويطرح عليه ماء وملح 
ومغرفة مرى ومثله زيت وفلفل وكزير يابس وكراويا > ويرفم على النار » 
ويطبخ بهذا كله » وتنق الكأة من قشرها » ثم تقطم وتطرح فى القدر مع 
اللح ٠‏ فإذا نضج خمرت ببياض البيض وفنات خبز » ويطرح فيها الماح » فإذا 


وضعت عليها الصحفة ذل عليها الفلفل » وقطم عليها الفيجن » إن شاء الله 
سبحانه لا رب غيره . 


صنعة لفتية يحوز وسكر : 


يؤخذ لحم مين فيقطم متوسطا » ويل » ويحمل فى قدر » ويصب 
عليه زيت وملح وماء حتى يغطى اللحم » ويوضع على النار حتى ينشف عا 
الماء » فإذا نشف ألقى فى القدر ثلاث مغارف خل ومغرفتا مرى وفلفل وكزير 
ادن ٤‏ وشىء من سكر > ويؤخذ الجوز ويقشر ويقطع مثل الدراهم » ويلق 
فى القدر » ويغلى حتى يطبخ » فإذا طبخ يدق فلفل وجوز منق » ويلق فيه » 
وينزل عن النار » ويقدم . 

5 Q0) 
: ا من لحم يكرنب‎ 
يؤخذ اللحم فيقطع أدق تقطيم » ويؤخذ من الجبن البالى الطيب ما‎ 


. كذافى الأصل » ولعلها «حشو»‎ )١( 


الله غالب 


]۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ١‏ 


تمكن » ويقطم » ويطرح عليه بصلة » ويدق مع كزبر أخضر » ويؤخذ عيون 
الكرنب الرخص » وتغلى » ويدق مع هذا كله فى مهراس خشب ؛ ويلق فى 
القدر بعد أن تغلى غلية أو غليتين » وحمل فبا شىء من مرى وقليل خل » 
وشىء من فلفل [ ٠٠‏ و] وكراويا » ويخمر مخميرة » ويخمر لا بالبيض . 


المثلثة الفارسية : 


يؤخذ من اللحم السرب مشل القصر أو الصدرة » ويقطم » ويلق فى 
القدر » ويصب عليه من الخل أربع مغارف ومن الفلفل والكراويا وكزبر بابس 
وزن درم من كل واحد ؛ ومغرفتاتف من الزيت العذب وثىء من فيجن » 
وشىء من لوز + ومن للاء ما يغمر اللحم » ويلق فى القدر ست أسنان ثوم ؛ 
ثم يوضع القدر على النار » فإذا طبخ الاحم طبخا جيدا خرت القدر اربع 
بيضات وألق فيه انير » وفيجن مقطم » مع شىء من دقيق © وينزل عن 
الجير بعد أن يلق فما قبل امير غصنان من أترج وشىء من نعنع » ثم يؤخذ 
باذنجان قد قشر وسلق » وألتى فى ماء بارد » ورش بالل ٠‏ ويلق هذا الباذنجان 
فى القدر الخمرة ويترك ساعة على الجر حتى مخرج ودكها » إن شاء الله . 


صنعة لون محرشف : 


يؤخذ اللحم فيقطم ويغسل » ويحعمل فى قدر » ويصب عليه ماء حتى 
يغمره » ويجعل معه مغرفة زيت ومغرفتان مرى ومغرفة من وحمص مباول 
وبصلة مقطعة وكزبر بابس » ويقشر المرشف ويسلق ويقطع ويطرح فى القدر 
معه فلفل » فإذا طبخ تؤخذ بيضتان ولباب خبز » وتخمر القدر نما » وتترك 
على الجر حتى يخرج ودكها » إن شاء الله . 


الله غالب 


[°] أمبروزبو أويى ميراندا‎ ١544 


٠. -‏ 0 
صنعه لون حرشف بلحم : 


يؤخذ اللحم فيقطع » ويجعل فى قدر مع ماء وملح ومغرفتين من مرى 
ومغرفة خل ومغرفة زيت وفلفل وكراويا وكزبر يابس » وبوضع على النار » 
فإذا طبخ ينق المرشف » ويساق » ويقطم صغاراً » ويطرح على اللحم » وبغلى 
قليلا » ويخمر القدر ببيضتين وفقات خبز » ويذر عليه الفلفل فى الصحفة 
إن شاء الله . 


صنعة بقلية هليون : 





يؤخذ اللحم ويقطع على تقدير ثلانة أصابع » وبفسل » ويحمل فى قدرء 
ويلق عليه مغرفة زيت ومغرفة ونصف مرى وكزبر بابس وحفنة حص مباول 
وبصلة مقطعة » رفم على النار » ويؤخذ المليون فيقطم صغاراً » ويسلق ويلق 
فى القدر مع اللحم » فإذا نضج اللحم مع المليون يؤخذ لباب انمز و بيضتان 
وفلفل » ومخمر .ذلك القدر » ويترك على الرضف ساعة إن شاء الله . 


صنعة هليون بلحم محشو : 


[ه ظ] يؤخذ من المليون الفاخر » فينق ويساق من بعد أن يوخذ 
اللحم الرخص » ويدق نما » ويطرح فيه فلفل وكراويا وكزير بابس وماء 
الكزبر الأخضر الدقوق » وشىء من زيت وبياض البيض » يؤخذ المليون 
المساوق واحداً بعد واحد » ويكسى بهذا اللحم المدقوق ويترفق به » وتجمل 
برمة لخار على النار بعد أن يجعل فا ماء وملح ومغرفة مرى وملثلها زيت 
وماء الكزبر الأخضر وفلفل وكراويا وكزبر بابس » ويتلطف عند غليان البرمة 


الله غالب 


]۱ہ[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ١‏ 


فى وضع المايون اللكسو باللحم فا » ويغلى فى البرمة » ويلق فا بنادف من 
ذلك الاحم المدقوق » فإذا اعتدل الطبخ حمرت ببيض وفتات خبز وشىء من 
اللحم الدقوق الذكور » وينجم عليها بيض إن شاء الله . ٠‏ 


صنعة بقلية هليون : 





يقطع اللحم تقطيعاً مدوراً » ويلق فى القدر مم بصلة كبيرة وماء وفلفل 
وملح وکزبر بابس وكراويا ومغرفتی مرى ومثلها زیت عذب » ويرفم على 
ومخمر يبياض البيض التى حمرت يبياضها . 


صنعة بلقية بباذنجان : 


يؤخذ صدر الكبش وأضلاعه » فتقطم كارا مثل ثلاث أصابع » ويقطع 
البصل قطعا مدورا » ثم يؤخذ الكزبر الأخضر ويدق الكزير اليابس والكراويا 
والدار صينى » ويقطع الباذئحان قطعا مدوراً والقرع كذلك » ثم يؤخذ قدر 
ويجعل فى قعرها يسير من زيت » ثم يصف عليها صف من اللحم والباذنجان » 
وصف من القرع » ويجعل بين كل صف وصف شىء من التابل » ثم يوضم 
القدر على النار بعد أن يحمل فيها من اللحم بقدر الكفاية » ولا يجمل فيها 
ماء » ويطبخ حتى ينضج إن شاء الله + 


صنعة جازية بقديد : 
يؤخذ اللحم القدد » ويكون القديد طريا » فيقطم ويفسل ويجعل فى سفود 


ويشوى » ويجعل فى قدر » ويغمر بالماء » ويطرح عليها حمص مباول وبصلة 
مقطعة وكزير بابس وفلفل ومغرفة زيت وملح » ويوضع القدر على النار » فإذا 


الله غالب 


[+] أمبروزيو أويثى ميراندا ظ‎ ١.5 
طبخ يؤخذ ورق المتارى » فينق من غباره وترابه » ثم يقطم تقطيعاً جيداً‎ 
دقيقاً » ثم يطرح عليه شىء من ملح » وبحرك باليد » ثم يؤخذ وبوضم على‎ 
و] ويصب عليه لماه حتى لا يبق فيه تراب ولا غيره من‎ ٤٤ بال حلفا‎ 
الأشياء » ثم يطرح فى القدر مع اللحم » فإذا طبخ البقل أنزل القدر » ويؤخذ‎ 
. شیء من دقيق وبيضتان بالدقيق فى سحفة » حتى يمخرج ودكها إن شاء الله‎ 

ما فق امات او لق , 

صنعة لون أملاه ابو إسحاق ٠‏ : 


يؤخذ اللحم ويدق نما حتى يصير كا مخ » وبوضم فى قدر » ويصب عليه 
زيت وملح » وينق البصل ويقطم » ثم يغل وبحرك » ويلق فى القدر مع 
هذا كزبر بابس وفلفل بقدر الحاجة وحص مبلول وكف لوز مقشور مدقوق 
مثل اللح » ويصب عليه بياض البيض » ويترك حتى مخرج ودكه إن شاء الله . 


عمل عمانية : 
يفصل اللحم » ويلق فى القدر مع فلفل وقرفة فقيل مقع كل عاد 
لوز » وثلاث مغارف زيت » فإذا نج الجيم أخذت رطلا من سميد » وحل 
فى صحفة ياء » وطرح فى القدر » وغلى مع اليم » وتحفظ بحكه » وجعل فى 
صحفة » وذر عليه سكر إن شاء الله . 
جملية كاملة : 
يوْخْذْ من لحم الكبش وبضعه وكبده وقابه وكلاه » فيقطم مدورا » 


)01 فى الأصل بعد هذا الاسم لفظ لم يبق منه إلا «الكد...» . 


الله غالب 


[؟؟] كتاب الطبيخ ق المغرب والأندلس 4۷ 
ويغسل » ويجعل فى قدر مع مغرفة خل ومثليه مرى طيب وزيت عذب شطرين 
وكزبر ياس وكراويا وفلفل » ويطبخ » وفيه شىء من ماء » حتى ينضج ويقدم . 
شواء اللحم على الجر : 
يقطع اللحم كيف شئت » وتطرح عليه مغرفة من زيت ومثله مرى وملح 
وكزبر بابس وفلفل وصعتر » وتترك شيا حتى يتشرب التابل » وتستعر دون 
دخان » وشوه فى سفود وتتحفظ به . ٠.‏ 
شواء الزرازر : 
تنظف الزرازير » ويذر عايها شىء من غبار دقيق درمك » وتشويها على 
نار لينة فى سفود » وندهنها أبدا بشىء من زیت ومرى طيب بقضيب صعتر» 
فإذا بالفت بالشواء ألقيت عليها شيثاً من مرى طيب . 
لون من جنب خروف قد شوى فى فرن : 
يؤخذ قدر وسط » ويوضع فيه شىء من ماء ونصف مغرفة خل ...<° 
عة ارق اة : 
يؤخذ اللحم فيقطم ويغسل » وبجعل فى القدر » ويؤخذ مصران مين 
ES ٠. . 5‏ 4 5 5 
وكرش منقى » ويقطع تقطيعا مدورأ » ويلقى فى القدر بصل حيح وإسباس 
وقبضة فيجن وورق الاأترج وشىء من كز بر بابس مدقوق وملح ومغرفة زيت 
طيب » ثم يصب الاء فى القدر حتى يغمر اللحم » ويوضم على النار » ويطبخ 


٠ هناك بياض فى الأصل إلى آخر الصفحة بمقدار سطر ونصف‎ )١( 


الله غالب 


[r+] أمبروزيو أويثى ميراندا‎ 1 ١.4 


حق. يبرا + بوؤد راس نوم فينقى من قشره » ويرى فى القدر سحیحا » 
ويطرح فيه فلفل » ويغلى هذا كله » وينزل على الرضف ساعة واحدة إن شاء الله . 


“ردة الغسالى : 


يؤخذ اللحم السمين فيقطم ويجعل فى قدر كبير » ويلقى عليه كزبر بابس 
وبصلة مقطعة وكزبر أخضر وكراويا وفلفل وحمص مباول وثلاث بيضات 
حاح. » ومن الاء ما يغمر الاحم » وملح » فإذا نضج الاحم خففت تحته النار 
وألقيت فيه درهين زعفرانا » فإذا رأيته مصبوغاً نزعته من المرق » و ركت 
منه ما يغطى الاحم » ويغلى اللحم بالزعفران » ثم تنحيه عن النار » ويصنى 
امرق ويترك فى القدر » ويجعل من المرق كيل » ومن العسل ثلاثة » ثم رفع 
القدر على النار » وغل بالعسل والرق ثلاث غليات ٠‏ ثم يؤخذ لباب خبز 
السميد ويفتت ويغربل » ويخمر به القدر ول فيه “من وفلفل » وبحول 
فى الصحفة على اللبز الثرود » ويقدم إن شاء الله . 


زيربادة من جبن طرى : 


يؤخذ الجبن الطرى فينظف » ويقطع ويفتت » ويؤخذ ڪز بر أخضر 
وبصلة » ويدق كله ويلقى على الجبن » وبحرك » ويلقى فيه التابل والفلفل » 
وبحرك القدر بمغرفتى زيت ومثلهما من ماء وملح » ثم تلقى هذه الأخلاط فى 
القدر » وتوضع على النار وتطبخ » فإذا طبخ أنزلت القدر عن النار » وخمرته 
ببيضة وشىء من دقيق › وقلمه . 


ردة من زبربادة 0 


قات ف i‏ 1 وه . چ 5 1 0 
تاخد قدرا نظيفاً » و مجعل فيه الماء ومغرفتا زیت وفلفل وکر أخضر 


الله غالب 


]°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ١44‏ 
وبصلة مدقوقة » وتجعلها على النار ؛ فإذا غلى التابل أخذت اللبز وفتتته وطرحته 
فى القدر » وحركته تحريكا لطيفاً عند طرحك له » وفرغت القدر فى صحفة » 
ويجنت منه ثردة » وصببت عليها متا ومن لم بحضره بازيت . 


صنعة طباهحية البرانية : 


تأخذ من صفغار [ 4۷ و] الباذنان جس عشرة حبة » فلق سلقة 
خفيفة بأقاعها صحيحة غير مشقوقة » ثم تخرج من القدر » وتجعل فى قدر أخرى » 
ويجعل عليها الكفاية من الملح والزيت وتغل على نار هادية حتى تنضج غاية 
النضج » ويؤخذ رطل من لحم كبش فبشرح على ما تقدم » ويجعل فى قدر 
مم ربع رطل زیت وشىء من ماء » ويغلى حتى يذهب الاء » ثم يقلى بالزيت 
حتى حمر اللحم وينضج ٠»‏ ويجعل معه الباذنجان القلى » ويلقى عليه ربع رطل 
خل طيب » ويقلى حتى ينضج الل » ثم يلقى عليه ثلث رطل مرى » 
ويطيب بوزن ثلانة درام كراويا ومثله كزبر ياس ودرم ونصف فلفل » ثم 
يقل حتى ينضج » ويترك حتى يبلأ » ويغرف © ويقدم . 

فق مع افاظل بلعم خروك 

تأخذ لحم خروف أو لجا غليظاً » ويقطعم من بضع الألخاذ قطماً صغاراً 
امسا ESL‏ اد او 


١‏ ئ ا د 
هدت EET‏ 0 ور ق وقدمنيا ی کا الله . 


صنعة قلية القسطل : 
تؤخذ بضع لحم فتقطعها وندخلها فى قدر » وتجمل فيها ملحا وفلفلا وكزيراً 





(۱) بياض إلى آخر السطر عقدار خم س كلات . 


الله غالب 


عدي أمبروزيو أويق ميراندا ]۹[ 


بابسا وبصلا مدقوفاً وسمنا » ويقلى ناعماً » واجعل لما من الخل والمرى بالسواء » 
وقليل زعفران » وتأخذ القسطل وتنقيها وتدقها دق جيدا وتحركها بالماء » ويجمل 
منه مرق قدر ما يغطى اللحم » فإذا طبخ يضرب له ثلاث بيضات بفلفل وكزبر 
مقطوع » وأنزها فى الجر فإذا هدت غرقها وقدمها » وكل منها إن شاء الله . 


صنعة طباهحية مغمومة : 


يؤخذ من الاحم رطل ونصف » فيشرح » ويقطع على ما تقدم » ويدق 
له رطل بصل ٠‏ ويؤخذ لذلك وزن ثلانة درام كراويا ودرم. ل > ويجعل 
القدر صف لم وصف بصل حتى يفرغ الميع » وينثر الأبازير بين الصفوف » 
ثم يصب عليها ثلث رطل خل وربع رطل زيت »2 ويغم القدر ويشد رأسها 
بعجين » وتقلى على نار هادية حتى تنضج » ثم تازل عن النار حتى تهدأ 
وترخى ودكها » وتستعمل . 


لون من لحم بفستق : 
يقطع اللحم ويكون من القصير » ويجعل فى قدر مع تابل وبصل مقطع 


وملح وزيت وماء کزبر أخضر » ويل ويغمر بالماء » فإذا نضج حمر بالفستق ٠‏ 
السحوق والسنبل كذلك إن شاء الله . 


[ 47 ظ] لون من الحم خروف بترفاس : 


يقطع اللحم صغاراً ويغل فى ماء و د 

من املح والاء ألتى فى القدر ترفاس مغسول مقطع » فإذا نضج :الترفاس نضح 
القدر بقليل مرى بعد ا کے کے ایت ر وار 
قرفة 5 ونكانا اشا , 


الله غالب 


۱۱ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [rv] 
: دجاجة تخمر بالجوز والزعفران‎ 


تقطع الدجاجة منها اثنين » وتجمل فى قدر ويلق معها بصلة مدقوقة بكزبر 
أخضر وملح ونابل ومغرفة خل ونصف مغرفة مرى » ويقلى حتى تيب 
رائحته » ثم يغمر بالماء ويطبخ حتى يقرب من النضج » ويصنع من صدرها 
بنادق على ما تقدم » ويرمى فى القدر ؛ وينحم فيه فصوص بيض »© ويخمر 
بالبيض والجوز والزعفران مدقوقين » ويغرف وينثر عليه فلفل وقرفة » ويقدم 
إن فة أل شال . 


آخر يخمر باللوز المدقوق : 


تفصل الدجاجة » وتجمل فى قدر » ويلق معها بصلة مدقوقة وكزبر أخضر 
وملح وابل ومغرفة زيت ولوز صحيح وسنبل ودار صينى وقرفة ومغرفة خل 
ونصف مغرفة مرى »© ويغلى ويخمر بالماء » ويطبخ حتى يقرب من النضج » 
ولرى فيه البنادق دون صفرة البيض » ومخمر ببياضها مع اللوز المدقوق » 
وتنثر عليه الأفاويه . 


آخر يخمر بماء الكزبر الأخضر : 


يجمل لحم الدجاجة فى قدر » ويحمل معه البصل الدقوق بالكزير الأخضر 
واللح ومغرفة زيت وربع مغرفة مرى ومثله من الخل وابل » ويطبخ حتى 
ينضج » وترمى فيه البنادق » ويخمر بماء الكزير الأخضر والبيض » وير 
عليه الأفاويه : ش 


الله غالب 


۲\ أمبروزيو أ وي ميراندا ]۱۸[ 
اورت بصنو ر : 


يجمل لخم الدجاجة فى قدر » ويجعل معه ما يجعل مع الذى قبله من 
البنادق والتابل وغير ذلك » ويمخمر الصنوبر المدقوق والبيض » ويجعل فيه 
صنوبر سحيح » وينثر عليه الأفاويه والفلفل . 


لخر عير اسن : 


والبنادق والبيض » ومخمر عاء ورد ودار صينى وسنبل وفستق مدقوق وبيض 
ولباب الحيز النقي ؛ ويغرف ويقدم ٩.‏ 


جلدبة من دجاجة : 


[۸ و] تؤخذ دجاجة سمينة » وتنزع أجنحتها وأطراف ألخاذها » وتفسل 
مع ثلث من من عسل وملح وأربعة دراهم فلفل ومثله قرفة ودرم سنبل ودرهم 
خولنحان وثلانة دراهم زعفران ونصف رطل أوز وربع رطل صنوبر »© ويرفع 
القدر على نار لينة » فيغلى أربع غليات » وينضج » ويترك على الجر » ويؤخذ 
ثلاث بيضات فتنجم فصوصها فى القدر ومخمر ببياضها » ويرمى فى القدر 
إسفنج مدور قد ضرب مع عسل » ويغرف وينثر عليه الأفاويه والسكر . 


)غ0( ورد فى المامش الأعن من هذه الصفحة وصف لون من غير عئوان نصه کا يلى : « يشرح 
اللحم وينشر وما فى الظل » ويقطع صغيراً » ويعمل على نعت الخليم » ويلازم هزه (؟) 6 
عليه الزعتر مدقوقا أ حتی يكل طيبة » ويجعل فى معون (رعا كانت مصران) ورش اشح [.. 
وتكب على المليع مت » . 


الله غالب 


الله غالب 


[من] كتاب الطبخ لابراهيم بن المهدى 


[ه: ظ] فن ذلك حمصية : 


يقطع الاحم تقطيما مقدراً » ويجعل في قدر » وبجعل عليه من الماء ما 
يشر » ومن الزيت الكفاية + ولا يطرح اللح فيه أولا » لأنه يفسد » ويجمل 
فيه جميع التابل » وليكن ماء هذا اللون قليلا ليكون الل عوضاً منه » ثم 
يوضع القدر على النار » ثم يطحن الخص ويغر بل وينظف ويطرح على اللحم » 
فإذا نضج اجيم درس رأس نوم » ويضرب بخل طيب » ويطرح فى القدر, 
وحينئذ يطرح الملح وحرك حتى مختلط أجزاؤه » فإذا نضحت القدر أنزات عن 
النار وتركت حتى يبرز وجهها ويصنى » ثم يذر عليها التابل الرفيع » وتستعمل ؛ 
والأجود فى عمل الجص لهذا اللون أن يتقدم بإنقاعه فى اماء المذب ليلة » ثم 
يقشر ويلق فى القدر » فإذا نضج أخرج عن القدر » ودرس فى مهراس » ثم 
أعيد إلى القدر وأ كل طبخه إن شاء الله . 


برانية حشوة : 








يؤخذ اللحم » فيقطم صغاراً ويوضع بعد غسله فى قدر مختمة » ويغمر بلماء ؛ 
ويلق عليه من الزيت الكفاية » وخل ومرى وملح وعيدان بسباس وأوراق 
أترج ورأس ثوم وبصلة سحيحة » ثم يوضم على نار معتدلة » ثم يؤخذ ممن 
لحم الفخذ فيدق دق جيداً وينق تنقية جيدة » ويلقى عليه شىء من غبار 


الله غالب 


لحيل أمبروزيو أوينى ميراندا ]<[ 
درمك وقرفة وما أمكرن من الأفاويه ومن بياض البيض والاح الكفاية » 
وتضرب تضريباً جيداً وتبندق بنادق مقدرة » وتلقى فى القدر حتى تنضج » 
فإذا نضجت أخرجت وقليت » وتسلق أيضاً بيضة وتقشر من قشرها الخارج » 
وتلف عليها من ذلك اللحم » وتقلى أيضا حتى تحمر » ثم يعمد إلى باذتجان 
قد نظف وسلق » فيخرج ما فى جوفه » ويضرب فى الهراس مع بقية لحم 
البنادق » ويحشى منه الباذنجان » وتلبس أيضاً من خارج » وتقلى فى المقلاة 
حتى تحمر » ثم إذا قلى ذلك كله ألق جميعه فى القدر بعد أن يلقى أيضا 
اللحم الأول » وصب فى القدر بقية الزيت الذى قليت فيه تلك الأشياء » 
فإذا كل ذلك أنزلت القدر إلى الغضا حتى يبرد وجهها » ومخمر بفتات خبز 
بإرد وبياض أربع بيضات » وتطبخ فصوصها فى القدر » ثم تغرق فى صمفتها 
وتزين ببنادقها ».وتشق تلك البيضة اللفوفة فى اللحم أرباعاً » فتزين بها 
الصحفة وبالفصوص | ٤١‏ و ] التى بقيت من تلك الميرة » وتطبخ أيضاً بيضة » 
وتقشر وتقطع صغاراً جداً بشىء من ورق الفيجن الغض » وينثر علا التابل 
الرفيع » ومن أراد أن يكون هذا اللون بالزعفران فمل إن شاء الله . 


صفة العسل : 


يؤخذ لحم الذنب والغرس والسرة والصدرة » أو دجاجة مسمنة أى ذلك 
كان بعد غسله » فيوضم فى قدر جديدة » ويغمر بالماء » ويلقى عليه من الملح 
الكفابة ¢ ومغرفة من الت 4 وأشرىق من العسل وأوز منقى مشقوق > ومن 
الزعفران ما يكن : الدرهمان أو نحوها » م يوضع القدر على نار الفحم » فإذا 
نضج أخرج اللحم وص الرق » ثم يؤخذ ستة أرطال عسل أبيض مازوع 
الرغوة » فتلقى على المرق وترفع على النار > ولا يهمل تحريكه بوجه » فإذا 
طبخ الل أخذ من النشا رطل غير ربع » هذه للستة أرطال » وإن كان 


الله غالب 


]+[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱۷ 
أقل أو أ كثر فبحسب ذلك » فيجمل من الاء وتتزل عن النار » وتترك حى 
يتكسر حرّها »ثم يطرح فيها النشا » وتحرك تحريكا حسنا حتى تختلط أجزاؤه » 
ثم يصب على ذلك كله أربعة أرطال زيت عذب » ويصرف إلى نار فاترة » 
ولا بغفل عن تحريكه بغاية العناية » غفينئذ يصلح أو يفسد » فإذا صارت فى 
حد الفالوذج أنزلت القدر عن تلك النار إلى الغضا » بعد أن يصب عليها بقية بقية 
الزيك. » ورد إلمها الحم + ويؤخذ دقيق الدرمك فيسين ويس مته سنبوساك 
صر ا > ونحشى بسار ولوز مدقوق قد رها بالقرفة والسنبل والدار صينى 
والفلفل » وقد تجن الكل اء الورد » ثم يقل فى مقلاة » ثم يغرف العسول 
فى غضار » ووضعت تلك السنبوسك عليه » وعرزت فيه شىء من صنوبر 
منقى » ثم ذر عليه السكر المسحوق والقرفة إن شاء الله . 


يؤخذ لحم كبش يقصد منه إلى الذراعين والساقين والصدرة » فيغسل 
وبوضع فى قلر مع مغرفتى زيت ومغرفة مرى خبز طيب » وكزبرة بابسة 
وكراويا وفلفل مسحوق وعيدان صعتر وورق أترج ورأسان من الثوم صميحان » 
ومن الماء ما يقارب أن يغمر اللحم » مع الكفاية من اللح » ثم يؤخذ من 
البصل عشرة » فتقطع تقطيعاً تیا نم تتسل » وتطرح فى القدر » وتصنع 
بنادق كبنادق التفايا » ويحشى من ذلك اام ر ويذر فيه بيضة مساوقة » 
ويطبخ الكل مع اللحم » فإذا |49 ظ] نضج الكل أنزليه فى غضا » وألخذنت 
فى زینه بالبنادق وفصوص اليش يق لسر الب الى ىم جرت ) وشراب 

بين البنادق » وذر على اميم التابل الرفيع » ويقدم إن شاء الله . 


الفول الأخضر باللحم ويسمى بالفستقية : 


يؤخذ لحم كبش فتى أو خروف » ويقصد إلى م الذراعين والدرة واللوص 


الله غالب 


۱۸ أمبروزيو أويتى ميراندا [؛؟١]‏ 


والعنقرة » فيوضع بعد الغسل فى قدر مع مغرفتين من الزيت العذب » وما 
يغمر اللحم من الماء » ويرفع على النار » ثم يعمد إلى الفول الأخطر ع افيش 
من قشرنه » ويلقى على اللحم » فإذا نضجا أخرج اللحم وعرك الفول بالمغرفة 
عركا بليفاً حتى لا يبقى منه شىء حيحا » ثم يصب فى القدر مغرفة خل 
ومغرفة مرى حوت وشىء من اللح قدر الكفاية » ثم يصرف اللحم إلى القدرء 
ويقلى قليلا » ثم ينزل إلى الغضا حتى يبرز وجهه » ويغرف ويستعمل . 


يفصل لحم المروف » ويوضم بعد غسله فى قدر نظيفة » ويوضم عليه كزبر 
ياس وكراويا ومغرفتان من الزيت وثلاث مغارف من الجر العطرة » ومن الماء 
والملح الكفاية » وأعواد بسباس وأوراق أنرج » ويقطع من البصل القدد 
س رؤوس » وينقئ أإضاً من الثوم حمس رؤوس » ويلق ذلك على اللحم 
مع شىء من الخص » ويرفم القدر على نار معتدلة حتى تنضج » ثم تنزل على 
الغضا وتدخل الغرفة إلى ذلك البصل والثوم » فتعركه عبكا بليماً » حتى يأنى 
مثل الخ » ثم مخمر بقليل دقيق وأربع بيضات أو خس » وتطبخ فى القدر 
فصوصها » ويسحق شىء من الكون والفلفل » ويلقيان فى القدر مع شىء من 
المرى الطيب »© ويترك قليلا حتى يبرز وجهها » ثم تغرف ويذر عليها التابل » 
ولزن بالفصوص » وتقدم . 


صفة لون من دجاجة يعرف بالصباحى : 
نظف الدجاجة بعد تينما فى ريشها ليلة » ثم توضم سحيحة فى قدراء 


ووضع عليها اریم مغارف. خل حاذق » ومغرفة مرى طيب » وإن كان دون 
الطيب مُغرفتاائتف ؛ ومن الماء مثل انحل »> ومن الزيت مغرفة » ومن املح 


الله غالب 


[5غ١]‏ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس ۱۹ 


الكفاية » وعود بسباس وورق أترج وفلفل 2 > وترفع على النار حتى تنضج » 
وتنزل فى غضا » وتخرج مها الدجاجة » وتشق صدرها من المانبين » ويكسر 
ا ا زیت |[ ٥۰‏ و] عذب » ويرفع على .بار معتدلة » 
فإذا نضج اللحم أخذ من عيون الس وورقه الفضة القلبية » وقطمت فى غاية 
ازقة + وسست اء + ولف ع الح بق لسن + لل كل تع اع 
أنزل القدر على الرضف » وعصر فيه من ماء الكز برة الرطبة » ورك قليلا » 
واستعمل ؛ وهذا لون غذاؤه جيد معتدل مائل إلى الرطوبة والبرودة العتدلة » 
منوم صا بالأمنجة الباردة . 


صنعة البقلية الكررة : 


يقطع من اللحم الغنمى الفتى السمين » ويجعل فى قدر بملح وبصلة وفلفل 
وكزبرة يابسة وكراويا وزيت » ويرفع على نار معتدلة » فإذا نضج اللحم يؤخذ 
من الإسفناخ » ويفسل ويقطع د8 ويمرس بالماء » ويغسل حتى تخرج خضرته 
وسواده » ويلصق بناحية حتى ينحل » ثم يهرق عنه ماؤه » ويجعل مع اللحم » 
ويعصر عليه من ماء الكزيرة الرطبة » فإذا كل طبخه أنزل على الرضف 
ساعة » ثم يستعمل ؛ وقد يضاف إليه من البنادق الصنوعة ؛ وإن عدم الاوسفناح 
تصنع باليربوز أو القطف أو أطراف ورق السلق أو الهس أو الشريس البستانى . 


صنعة السباسية : 


من اللحم الفتق ساود اموي ملح وبصلة 
ياي الى ااي نضج اللحم حل من ع 
البسباس الفضة » ويقطم SE‏ اا ا ER‏ 
ويعصر عليه من ماء الكزبرة ارطبة » وتم طبخه » وينزل على الرضف ساعة » 


الله غالب 


۱1۰ أمبروزيو أويثى ميراندا ]۱4[ 


ويستعمل ؛ ومن الناس من يقطع عيونه الرخصة » ويعصر علا من ماء الورد 
الدقوق مع شىء من ماء الكزبرة ؛ ومنهم من يطبخ اللحم تفايا مبندقة » 
ويعصر عليها من ماء البسباس الماقوق العصور دون جرمه مع ماء الكزبرة 
وشىء من ماء النعنع كأنها تفايا بسباسية ؛ وقد تخمر . 


صنعة بقلية ازرياب : 


يؤخذ من لحم كبش فتى سمين » ويحعل فى قدر بملح وبصلة وكزبرة 
يابسة وفلفل وكراويا » ومغرفتين من الزيت ومغرفة من الرى النقيع » ويرفم 
على نار معتدلة » ثم يؤخذ من الحكرنب عيونه الرخصة » وتنقى من ورقه 
وتقطع مع الرؤوس مها صغاراً » ويفسل » فإذا هم اللحم أن ينضج جعل 
عليه الكرنب » ثم يدق لحم أحمر من بضعه الرخصة » ويضرب فى مفة 
| ٠ه‏ ظ] مع بيض ولباب خبز ولوز وفلفل وكزبرة وكراويا » ويمخمر به القدر 
قليلا قليلا » ويترك على الرضف حتى محف مرقه » ويعلوا دسمه » ويقدم . 


صنعة السفرحلية : 


هذا غذاء فاضل للملحرورين » مثيه لشهوة الطعام »> مقو لمعدة » مانم 
لبكاز العدة أن يصعد إلى آرأس ؛ يؤخذ من الهم القم الفتى السمين أو لحم 
يحل مين صغير » ويقطع قط صغاراً » ويحعل فى قدر بملح وفلفل وكزبرة 
ابسة وزعفران وزيت ويسير من لاء » ويرفم على نار لينة ويطبخ حتى ينضج 
اللحم » ثم يحمل فيه من السفرجل القشر انق القطع أربائ) قدر الحاجة » 
ومن الخل الثقيف أو ماء الحصرم أو ماء السفرجل العصور » ويطبخ ساعة » 
ويستعمل ؛ وإن شئت ره ببيض » فيأنى كالمئلك . 


الله غالب 


۱1۲ أمبروز و أويی ميراندا ٤۸[‏ 1[ 
الرى » وإن هذين اللونين لا ينيا طبخها ولا تكون ذكية إلا إذا طبخت 
فى الفرن ؛ وهذه الربوب [ ١ه‏ و] الذكورة فا حلاوة ومزوزة » فتذكيه » 
وتصبغه فتغنى عن الزعفران . 

كيفية عمل الذاهى : 


| يؤخذ من اللحم الفتى السمين جداً من الواضع الطيبة الشحمة ومن حلقة 

كرشه ويجعل منظقاً مقطما فى قدر بملح وفلفل وكزبرة يابسة وزيت كثير 
ويرفع على ار معتدلة فإذا قارب النضج الزل ورك » ثم يقطم من البصل قدر 
الكفاية » ويجعل فى قدر أخرى جا يغمره من الاء » ويطبخ حتى ينضج » ثم 
يبرق عنه مأؤه » ومجعل فى قصعة » ويعرك بمغرفة » أو يدق فى مهراس العود 
أو المحجر » حتى ينحل » ثم يضاف إلى اللحم فى قدره ويزاد من الزيت قدر 
الحاجة وزيادة » ومن الفلفل والزتجبيل والزعفران والسنبل والقرفة » ومن مربب 
الورد أو آي الر وب المذ كورة 3 ويطبخ غطاؤه » ويدخل ألفرن » ويترك ساعة 
حتق بف مرقه » ومحمر أعلاه » ويبق دسمه خاصة » فيخرج ويترك ساعة 
حتى يفتر من حره » ويستعمل . 


صفة أخرى : 
يؤخذ من اللحم السين غلل ا دك ٤‏ ول 6 تقدم » فإذا نضج 
اللحم عصر عليه من ماء البصل الماقوق » وأضيف إليه ما ذكرنا من رب 
الرمانين » وصربب الورد » وأدخل الفرن » فيأتى ميا . 
صفة أخرى منه مقطراً : 


يصنع من اللحم ها ذكرنا » فإذا قارب النضج أخذ من البصل مقطا » 


الله غالب 


]1<۹[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس 1۳ 


وجمل فى قدر الكسكو الثقوب » وجعل على القدر اللحم وطبع عليه بالعجين » 
وأطبع أعلاه أيضا بغطاء » ويترك يقطر ماء البصل فى قدر اللحم » فإذا فرغ 
ماؤه وجف رميت بثفله » وأتممت طبخه إن شئت فى الدار أو الفرن بعد ما 
يضاف إليه ما ذكرنا . 


ذاهى فى الطاجن : 


يؤخذ من لحم الغنم أو جل من المواضع السمان كا ذكر » ويجعل فى قدر 
ملح وأبزار وزيت » ويطبخ حتى يقارب النضج » وينزل ٠‏ ثم يؤخذ من 
البصل الكبير الجرم » ويطبخ وحده فى قدر أخرى صميحا دون تقطيع » فإذا 
الطبوخ فى الطاجن » ويضاف إليه ما ذكر من التوابل ورب الرمانين » ويغمر 
ETS E a‏ 5 عق 4 د O‏ 
بازيت الكثير ويدخل الفرن » ويترك حتى يكل نضجه » ويترك ليجف... 
أعلاه ويخرج . 


الصهاجى : 


يؤخذ طنجير كبير عميق » وحمل فيه من امل الثقيف ثلاثة أجزاء » 
ومن المرى النقيع جزء » ومن الفلفل [ ١ه‏ ظ ] والكراويا والكون والزعفران 
قدر الحاجة » ويرفم على نار خم معتدلة » ويقدم فيه ما يحتاج تقديمه مثل 
اللحم البقرى القطم قطماً صغاراً » فإذا غلى غلية أو غليتاتف جل عليه هق 
الحم الى كاك » ثم من الدجاج القطع » ومن المج اللقطع » وفراخ 
الجام والهام مقطعة كذلك » وما أمكن من الطير » ويضاف إليه من الجص 


. قطم بقدر كلة‎ )١( 


الله غالب 


1 أمبروزبو أويثق ميراندا ]۰[ 
التقوع القشر واللوز المقشر القسوم والقسطل القشور من قشريه والثوم وورق 
الآترج » ويغمر بالزيت الكثير » فإذا قارب النضج أضيف إليه ما حضر من 
البقول المطبوخة على حدة ویم طبخه » مثل اللفت والجزر والباذنجان والقرع 
وأعين الكرنب دون ورق ورؤوس الس دون ورق »© يؤخذ ما خضر من 
هذه البقول بحسب الفصل والوقت الحاضر » ويطبخ بناحية فى قدر ملح وتوابله 
وبصلته حتى تنضج » ويهرق عنها ماؤها » ثم تضاف إلى اللحوم المذ كورة فى 
الطاجن المذكور » ولا بد فيه من البنادق والمركاس المصنوعة » فهذه أخلاطه 
خاصة » وغبر هذه إتما هى زيادة وتخليط غير مستحسن . ومن خاصته أنه 
صالح لكل سن وكل مزاج ؛ لما اجتمع فيه من جميع الاحوم وأنواع البقول 
ولا دخله من الخل والرى النقيع والتوابل وغير ذلك . 


صنعة الألوان المعمولة من الباذنجارن 


٠‏ صنعة البورانية منسوبة إلى وراٺ بنت الحسن 


ان سبل د طا أوق مق کی هذا الوق : 


يؤخذ اللحم الغنمى السمين » ويقطع ويجعل فى قدر بملح وبصلة وفلفل 
وكزبرة يابسة ويسي ر كون وزعفران وزيت » ويرفم على نار معتدلة » ويضاف 
إليه من المرى النقيع مغرفة » ومن اتلمل مغرفتان » ويطبخ . نصف طبخة » 
ثم ينزل ويضاف إليه من الباذنجان القاو الذكور بعد هذا : يجمل طاق من 
اللحم وطاق من الباذنجان المقلو وطاق من اللحم المطبوح حتى يفرغ » ويضاف 
إليه من البنادق اللصنوعة ومن اللوز القسوم » ويصبخ بزعفران كثير » ثم يخمر 


ببيض مضروب بسنبل أو قرفة أو زعفران » وينجم بمحاح اابيض » ثم يدخل ٠‏ 





الله غالب 


۱1٥ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ ]٠61[ 


الفرن ويترك حتى محف مرقه ويعقد » ويبق دمه وييزل على الرضف » 


ويترك ساعة ثم يستعمل . 


صنعة البرانية كأملة : 


[؟5 و] يؤخذ من لحم الضأن الأحمر منه النق » فيدق حتى يصير مثل 
لحم البنادق » ويخلط بالباذنجان المصلوق المدقوق » ويضرب حتى يمختلط با 
يصلح من التوابل المذكورة مثل الفلفل والكزبرة والسنبل وشىء من المرى 
النقيم وكون وقرفة ولوز مقسوم > ويصنع منه رغف على قدر الكف » ويلق 
فى مقلاة بزيت عذب » ويترك ناحية ثم يلقى من الباذنجان كا جرت العادة » 
وتترك أيضاً بجهة » ثم يؤخذ من لحم الضأن السمين ويقطم ويطبخ بفلفل 
وكزبرة وزغفران وقرفة وكون وسنبل وسرى نقيع وخل ویسیر من الثوم » حتی 
يهم أن ينضج » ثم برى ف القدر طاقة من هذا اللحم الطبوخ نصف طبخة » 
وطاق من الباذنجان المقاو » وطاق من الرغف المصنوعة باللحم والباذيجانتف 
الدقوقين » وطاقة من اللحم الطبوخ » هكذا حتى يفرغ ويضاف إليه من 
البنادق واللوز المقسوم ومحاح البيض » ويغمر بازيت الكثير » ويدخل الفرن » 
ويترك حتى يعقد ويحف ومر أعلاه » وبخرج » وقد تخمر ببيض قليل كا تقدم . 


لون بالباذنجان دون خل : 


يؤخذ من اللحم الغنمى السمين الفتى ويقطم وحمل فى قدر بملح ويسير بصلة 
وفلفل وكزيرة بابسة وزيت كثير ويرفع على نار لم معتدلة » فإذا نضج اللحم جعل 
فيه قليل باذنجان مقطم أنصافا وأرباعا بعد ما يصلق ويهرأ ماؤه » وحيتئذ يرى مع 
اللحم » ثم يعصر عليه من ماء الكزبرة الرطبة قدر جيد » ومن النعنع الماقوق 
العصور أيضا أقل من ذلك » ويم طبخه ثم ينزل على الرضف ساعة ويستعمل . 


الله غالب 


[۰] أمبروزيو أويق ميراندا‎ ۱1٦ 


لون «الباذحان : 


يقطع من اللحم الغنبى » ويجعل فى قدر بملح وفلفل وكزبرة وكون 
وصعتر ومغرفتى ری شیع وثلاث مغارف من الزيت » ويرفم على النار ويطبخ » 
فإذا نضج اللحم أشیف إليه من الباذنجان المقطم أرباعاً المصلوق بناحية » فإذا 
غلى حينئذ بحل من فتاة خبز الدرمك مضروب بقدر الكفاية من البيض عاء 
الكزبرة » ويمخمر به القدر » ثم ينزل على الرضف . 


صنعة تفاحية بالباذنجان : 


يؤخذ من لحم اللخروف ثلاثة E‏ ول فى قر ببصلة وملح. 


وكزبرة وفلفل وزنجبيل وقرفة » ومن الزيت أربع أواق » ويَمرّق فى قدر 
على النار حتى يرخى ماؤه » ثم يغمر بماء التفاح العتصر . ويطبخ » فإذا نضج 
الحم [؟ه ظ] جعل فيه من الباذنجان القشر المساوق بناحية » ومن التفاح 
القشر س دون تقطيع » ومن البنادق المصنوعة » ثم يضاف إليه من 
اللحم الماقوق الحاول والبيض قليل » ومخمر به أو تترك دون رة » وتترك 
دأ على ا ساعة . 


صنعة المسعتر بالباذنجان : 


بؤخذ قدر ويجعل فيه ثلاث مغارف خل » ومغرفة مه م ارق النقيع » 
ومغرفتا زيت وفلفل فلفل وكزبرة بابسة و ن وصعتر وفيجن »© ويرفم على النار » 
فإذا غلى جعل فيه من البلؤتمان: ‏ ويطبنع ذلك: بد ساقي الالاتجان. » ثم فقس 
فيه من البيض »© ويترك يبرد » ويهدم بارداً إن شاء الله . 


ی ی ا 


الله غالب 


]°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱1۷ 
صفة الأرنى م 


يؤخذ من الباذنجان الاو الكبير الجرم منه » ويقطع أنصافا » ويصلق بماء 
وملح » ثم خرج من مائه ويترك يمصل » ثم يؤخذ طاجن ويحمل فيه من 
الخل الثقيف والمرى النقيع أقل منه » ومن الفلفل والكون والصعتر والزعفران 
والثوم المقطم والزيت الكثير » ويجمل فيه أنصاف الباذئجان الصاوق » وتمرغ 
فى تلك الرقة » ثم تصفف فى الطاجن المذكور » ويدخل الفرن ويترك فيه حتى 
تحف مرقته ويبق زيته » ويخرج ويترك حتى تفتر حرارنه » ويستعمل ؛ ومن 
الناس من يفقص فيه من البيض » وحينئذ يدخل الفرن . 

صفة الحثى بالباذنجان : 


يؤخذ من الباذتجان الحاو » ويقشر ويسلق ماء وملح حتى ينضج + ثم تزع 
قطاميره يجهة » وتجمل ية للباذتجان “فى طاجن » ويضاف إليه من فتات ايز 
مثله » وفلفل وكزبرة يابسة وقرفة وزعفرات ولوز مقسوم ؤمن البيض قدر 
الحاجة » ويضرب الجيع » ويغمر بالزيت الكثير » ويدفن فيه من محاح ابی 
احا ثم تغرس فيه قطاميره » ويدخل فى فرن معتدل » ويترك حتى م 
طبخه ويعقد » ومر وجهه » ثم يخرج ويترك حتى يفتر ممن حرارته » 
ويترك ؛ وقد يدرس فيه من لوم الطير القلوة ما أمكن » فيأتى نوع آخر ؛ 

ومن الناس من بحضره بماء الكزيرة وماء النعنم . 


صفة محثى بالباذئمان والجين : 


اا القطم واللوز » ومن اليش قدر الكفاية ؛ 00 طاجن » 0 
بازيت » ويدخل فى الفرن » ويترك حتى محمر [ ٠۳‏ و] وجهه » ويخرج . 


الله غالب 


۱۸ أمبروزبو أويق ميراندا ]٠64[‏ 
نوع آخر من الحثى : 


خذ من الباذنجان الحاو الحسن الشكل » وتازع قطاميره برفق ليأنى 
محفوظ الشكل » ويحز موضع التطامير بسكين حاد برفق حتى تبق خاوية » 
ثم يفلى ما أخرج من جوفها بماء وملح حتى ينضج » ويهرق ماؤه ويعرك 
كا تقدم بفتاة خبز درمك وبيض ولم مطبوخ مدقوق » وتملاً منه تلك القشور 
الحوفة » وترد عليها قطاميرها كا كانت » وترشق وتصفف فى الطاجن » ويصب 
عا بقية الغو ٠‏ وى الزيت » وتيقل الثرن وتاك عى نقد ويکل ننها, 
وتخرج > وتنزل الباذئجان کا ھی فى سعفة. صحاحا كأنها لم يصنع فيها شىء . 


صفة أخرى منه : 


يؤخذ الكبير منه ويقطم أنصافا دون مقشر » ويغلى فى قدر بماء وملح » 
ثم يمخرج مرن ماله ويخوى كل نصف على حدته » ويبق النصف محفوظ 
الشكل , ؛ ثم تؤخذ ميته » وتمرك فى صفة مع لحم مطبوخ مدقوق كا تقدم » 
ويضرب ببيض وأبزار عل ما 55 ف الحشى ع ولا سه ترت الصاف 
الخوية » ونار بنبار الدرمك وتقلى فى مقلاة بازيت كا هى حتى تحمر وتخرج » 
وتستعمل برقة أو بغير مرقة » وقد تصنع فى طاجن رة فى الفرن على نحو البرانية . 


صفة المركاس من الباذحان : 


يقشر الباذنجان ويسلق بلماء واللح » ثم حرج من ماله ويعصر » ويدق 
بمغرفة أو فى مهراس من عود أو من حجر » وبجمل فى صحفة » ويضاف إليه 
شىء من المرى النقيع وفلفل وقرفة وسنبل وماء بصلة وكزبرة ياسة » ومن 
البيض قليل قدر ما يلتف به » ويضرب اليم مع قدر الكفاية من الشحم 


الله غالب 


۱1۹ كتاب الطبيخ فى اللغرب والأندلس‎ ]١٠٠١[ 
الطرى المقطم » كا جرت العادة فى غيره » ثم يحشى به المصران الجرى » ويقلى‎ 


فى مقلاة بزيت عذب » ويؤكل سخا إن شئت عرقة أو بغي مرقة . 
صفة الباذنجان العفر : 


BEE‏ مق علد Eha‏ طولا أو عرضا ويغلى غلية خفيفة » ثم 
مخرج من ماله » ويترك يمصل » ويجحف قليلا » ثم يؤخذ من دقيق الدرمك » 
ويضرب ببيض وفلفل وكزبرة وزعفران ويسير من مرى نقيع » فإذا صار مثل 
حسو خائر نمس فيه ذلك الباذنجان » وقلى بزيت فى مقلاة حامية » ثم حمر 
ثم يغمس » ويعاد ثانية [ مه ظ] وثالثة . 


صفة المقأو منه : 


يؤخذ الحاو منه ويقطم ألواحا إما طولا وإما عرضا كا تقدم » ويغلى ياء 
وملح » ثم يخرج من مائه ويترك حتى محف ويمصل من مائه » ثم يغبر بدقيق 
الدرمك » ويقلى فى مقلاة بزيت عذب حتى حمر » ويصب عليه مرقة مطبوخة 
من خل وزيت » وشىء بسير من مرى نقيع » ويسير لوم » وقد يقلى معه 
من القرع المصاوق على هذه الصفة . 


الإسفريا من الباذئجان : 


يطبخ الباذئجان مقثوراً باء وملح حتى ينضج ويخرج عن ماه » ويعرك 
فى صحفة مع فتات خبز محكوك وبيض وفلفل وكزبرة وقرفة وشىء من مرى 
تقیع وريت © ويصرب اجيم حتی يستوى »© ثم يقلى منه رغف رقاق على نحو 
ما تقدم فى عمل الإسفريا . 


الله غالب 


۱۷-۰ أمبروزو أويق ميراندا [٦]‏ 
لون منه مور من عمل ابن مثنا : 


يؤخذ من الباذجان » فيثةب يرود من كل جهة » ويصلق » ثم يعصر 
من ماله الذى صلق فيه ويجمل فى قدر » ويصب عليه خل ومرى نقيم وزيت 
كثير وفلفل وزعفران و هون وقرفة. وأضراس لوم مدخولة فى أعواد الصعتر » 
وبصلتان صحاحا » ويرفع على نار حم » ويطبخ > ثم بجعل من النار غطاء على 
aa‏ مرقه » ثم يئزل » ويرى بالبصلتين » 
ثم يستعمل » وهذا اللون يبقى أياما كثيرة لا يفسد ولا يتغير مثل الأرنى . 


صفة اللون الحمر منه : 


0 من الباذنجان الاو » ويقطع قطما صغاراً » ويقطم معه”'" مرتين أو 

من البصل » ويصلقان جميعا » ثم يهرق عنما الماء » وجمان فى قدر 

.0 وفلفل وكزبرة يابسة وصعتر وزعفران وشىء يسير من الرى النقيع وزيت 
كثير » ويطبخ فى الفرن حتى جف ماؤه » ويبق زيته خاصة ثم مخرج . 


صفة المصاوق منه : 


يؤخذ من الباذنجان ويشق شقتين مخالفتين ولابيان”” ويقلى بماء وملح 
حتی بنضج » م يخرج عن مأنه ويصب عليه زیت كثير ويؤخذ من الكل 


والثوم المدقوق يسير » ويغلى غلية حتى بدخله الكل » وذهب حرافة الثوم « 


. بياض بقدر كلة‎ )١( 
. (؟) كذافى الأصل‎ 


الله غالب 


۱۷۱ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [1v] 
وقد يعمل هذا المسلوق نوعاً آخر بأن يذر عليه بعد سلقه من الجبن المحكوك‎ 
بالإسكنفاج ”“ ويضاف إليه من الثوم المدقوق والزيت الكثير » ويغلى غلية‎ 


خفيفة » ويترك يبرد » وحينثذ [ ٠٤‏ و] يستعمل . 


صفة لون من القرع الشبيه بالحيتان بمخدع 


بد رکو ال ی اليك وكير : 


يقشر القرع وينق من داخله » ثم يقطع طولا بعرض إصبعين ونحوها » 
ثم يصلق ويصور له رأس وذنب كييئة الحوت » ويترك مضل من ماله » ثم 
يؤخذ غضار ويفقص فيه قدر الكفاية من البيض »© ويضاف إليه من دقيق 
الدرمك وقرفة وكزبرة يابسة » ويضرب مع البيض » ثم تنصب القلاة على 
النار بزيت عذب » فإذا غلى الزيت يؤخذ القرع المصور منه الميتان ويقلى » 
ثم يغمس فى ذلك البيض المضروب بالدقيق والأبزار » ويرد لمقلاة ثم يعاد 
ويغمس فى ذلك البيض المضروب بالدقيق أيضاً » فإذا رأيت البيض قد عقد 
وود یازا حن يتكبى. بالييض ٭ ولا ر للقرع أثر » ثم تكبه فى صمفة 
وترش عليه خل وشىء من المرى أو ماء كزبرة رطبة أو غير ذلك . 


مزورة نافعة لأسماب حى الغب والجيات الحادة : 
يؤخذ من العدس المصاوق القشر فيغسل بماء حار مراراً » ويجعل فى قدر » 
ويصب عليه من الماء دون غمره » ويطبخ » ثم يلق فيه قطم من القرع أو 
أضلاع السّلق » أو من ضاوع اطي وضابيله أو عن لي القثاء أو الخيار » 


ومن الخل وكزبرة بابسة وكون قليل ودارصينى وزعفران » ومن الزيت الطيب 


. كنب الناسخ فوق هذا اللفظ «كذا»‎ )١( 





الله غالب 


و١‏ أمبروزبو أويق میرا ندا |۰۸[ 
أوقيتان » ويعدل يملح قليل وتطبخ » وتذاق فإن رضى طعمها فى اعتدالها من 
الحلاوة أو الجوضة » وإ لا قويت حتى تعتدل على المراد وتترك مبدى على ارها 
حى تبرخ ©» ْم تقدم . 


صفة النانية : 


هذه جرت العادة عندنا بعملها فى الجنات والبساتين » فإن كان عملها فى 
زمن الصيف واللحريف فيؤخذ من الرجلة واليربوز والقرع والباذجات الق 
وعيون البسباس وعنب الثعلب وعيون القرع الرخصة ولحم القثا والخيار » ويقطم 
جميم ذلك تقطيعاً دقا مثل تقطيع البقلة > و يطبخ اوملع » ثم يهرق ماوّه » 
ويؤخذ قدر نظيفة » ويصب فما يسير ماء وزيت كثير وبصلة مدقوقة ولوم 
وفلفل وكزيرة يإبسة وكراويا » ويرفع على نار معتدلة » فإذا غلى جعل فيه 
ذلك البقل المصاوق » فإذا كل طبخه أضيف إليه من اللبز الححكوك أو المدقوق 
وخمير محاول » وققص عليه من البيض ما أمكن » وعصر [ 4ه ظ ] فيه من 
ماء الكزبرة الرطبة وماء النعنعم » وترك على الرضف حتى يعقد البيض ؛ وإن 
كان عملها فى زمن الر بيع فبالحس واللسباس والفول الأخضر القشر من قشر به 
والاسفناخ والسلق والجزر ار الرطبة وغير ذلك » يطبخ جيم ذلك » 
ويضاف إليه ما ذكر من التوابل والزيت الكثير العذب والجبن واتمير 
الحاول والبيض . 


ذكر ألوان الحوت بأنواعه : 


اعلم أن جميع المحوت بأنواعه لا سيا الكبير الجرم منه لا بد أن يصلق فى 
ماء مغل صلقة خفيفة بعد أن يقشر ويقطع قط » ثم يغسل .بعد خروجه من 
الماء اغى » ويترك يصل من مأنه » وحينئز مح طبخه فى الطاجن أو غيره » 


کے م ل ا 


الله غالب 


]۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۷۳ 


منه البنادق والأحرش » وقد 0 7 مغموما فى القدر فى رن ا 
من الطاجن مثل ما يصنعونه أهل قرطبة وأهل إشبيلية بالحوت العروف عندم 
بالشابل والشولى . 


صفة لون من الحوت الكبير الجرم مثل القبطون والفحل وما أشبمها : 


يؤخذ ما حضر مها ويقشر وينظف ويقطع » ثم يصلق بماء صلقة خفيفة » 
ويجعل فى طاجن وبحشى جوفه بالحشو الصنوع من فتات خبز الدرمك والجوز 
واللوز المدقوقين والتوابل المدقوقة الحاولة بماء الورد » ويغطى برغيف رقيق » 
وح حواثى الرغيف من كل جهة » ثم يصب عليه زیت كثير جداً حتى 
يعاو الرغيف ثم يدخل الفرن ٠‏ ويترك حتى حمر الرغيف » ويهم أن يحترق » 
ثم يخرج » ويرى بالرغيف ويترك حتى يبرد » وهو من أطعمة الروم . | 


تفايا خضراء من الحوت : 


يقشر الكبير الجرم منه ويقطم » ويسلق » ثم يغسل » وحمل فى طاجن 
أو فى قدر نظيفة > ويغمر بماء النعنع وماء الكزبرة الرطبة ويسير من ماء بصلة 
وفلفل وكزبرة يابسة وزنحبيل وكراويا » ويصب عليه زيت كثير » ومن أعين 
البسباس » والبنادق الصنوعة له » ويدخل فى الفرن » ويترك حتى ينضج » 
ويل عل قه ومخرج » ويترك ساعة » ويقدم . 

بسبأسية : 

يقشر ويصنع به كا تقدم » ومجعل فى طاجن أو قدر » ويعصر عليه 

[هه و] من ماء السباس .الغض المدقوق قدر ما يغمره » ومن ماء بصلة وفلفل 


الله غالب 


و١‏ أمبروزيو أويثى ميراندا ١‏ ]7۰[ 


وكزبرة يابسة وزنجبيل » ويصب عليه زيت كثير » ويعدل بالملح » ويدخل 
الفرن ويترك حتى يقل مرقه . 


تفاا بيضاء منه : 


يؤخذ من كبيره ويقطع ويصلق قليلا » ثم يفسل اء بارد » ويجعل فى 
قدر نظيفة » ويضاف إليه فلفل وقرفة وزنجبيل وكزرة بابسة وماء بصلة » ولا 
بد فيه من البنادق المصنوعة من له » ويضاف من اللوز القشور والجوز إليه 
مع الصنوبر محلولة بماء الورد أو بماء عذب » ويصب عليه زيت كثير » ويدخل 
الفرن › ويترك ساعة حتي نحف ويقل مرقه وخرج . 


يؤخذ الكبير الجرم منه کا ذكر مقشراً ويبيت فى اللح السحوق » ثم 


يغسل غدوة » ويصلق صلقة خفيفة » ثم يصفف فى الطاجن » ويصب عليه 
مغرفتا خل ومغرفة مرى نقيع وثلاث مغارف من الزيت » والبنادق المصنوعة 

له وفلفل وزعفران وكوت » ومن ورق الا ترج والصعتر وورق الرند وبزر 
الكرفس والثوم والقرفة ويسير مصطكى » ويدخل الفرن » ويترك حتى حمر 
وجهه ثم برج » وتحول القطع بقلب أسفلها أعلاها » وترد للفرن حتى حمر 
من الجهتين » ويجف مرقه ومخرج . 


وع آخر منه : 


خذ من الحوت مثل السردة أو الطردنس أو الل وما أشبهها من الموت 
الحمود » ويقشر ويشرح » ويغمس فى ماء مغلى » وبخرج من ساعته » ويغسل 
اء بارد » ويصفف فى الطاجن » ويصب عليه من الحل ويسير من المرى 


الله غالب 


|11[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ا 
النقيع وفلفل وزعفران وقرفة وسنبل وخولنجان وقليل مصطكى » ومن ورق 
الأترج ومن عيون البقر مربب النقوع فى الملل » وينثر عليه لوز مقسوم » 
ومن أسنان الثوم مغروسة فى أعواد الصعتر » وزيت كثير » ويدخل الفرن 
العتدل » ويرك حتى محف مرقه ومحمر أعلاه » ويترك قليلا » وقد يسبل 
هذا اللون فى القدر عوضاً من الطاجن فى الفرن . 


لون يصنع من السردة ومن أنواع الحوت الطيبة : 


يؤخذ ما حضر مها ويقشر ويقطع إن كان كبير الجرم »أو يشرح ويغل 
ويغسل » ثم يقلى فى القلاة بزيت عذب حتى بحمر » ولا يغربل بدقيق » 
ثم مخرج من المقلاة » وحمل فى طاجن » ويصب عليه خل ومن الرى النقيع 
[هه ظ ] قليل » وفلفل وكزبرة يابسة وزنجبيل وقرفة وشىء من کين وصعتر » 
ومن ورق الأترج وعيون البقر المربب النقوع فى الكل » ويغمر بالزيت الكثير » 
ويدخل الفرن » فإذا جف مرقه أخرج وثرك حتى يبرد ويستعمل . 


صفة لون يقال المنثى : 


يؤخذ ما حضر من الحوت » ويقشر وينظف » وإن كان كبيراً فيقطع 
ويغلى فى ماء وملح » ثم يغسل ويجعل فى سعفة » وينق من شوكه » ويجمل 
جه ويدق حتى يصير مثل لحم البنادق » ثم يضاف إليه يسير من غبار الدرمك 
وفلفل وكزيرة يابسة وقرفة » ويعصر عليه من ماء النعنع » ويضرب به ثم 
يغبر بدقيق » ويقلى بزيت عذب حتى مر وينضج » فإذا فرغ صنعت له 
مرقة من خل وزيت ووم وكون » وتغل وتصب عليه . 


الله غالب 


[7۲] أمبروزيو أويثق ميراندا‎ ۱۷٩ 
: الموت المروج‎ 


يؤخذ من أى نوع كان من الحوت » يقشر ويقطم ويصلق ف الاء والملح 
صلقة خفيفة » ويترك حتى حف من ماله » ثم يؤخذ طاجن ويرفع على نار 
معتدلة » ويصب فيه من الزيت قدر ما يغمر الحوت ويغطيه » ويغلق عليه » 
فإذا غلى الزيت جعل فيه قطم الحوت الصلوق الذكور » ويترك يقلى فيه حتى 
حمر » ثم مخرج من الزيت » ثم يترك بناحية » ثم يؤخذ طاجن آآخر وتجعل 
فيه من اللخل جزءان ومن المرى النقيع أقل من جزء » وفلفل وكون ووم 
قليل ويسير صعتر وقرفة » ويغمر بالزيت العذب » ويرفم على دار لينة » فإذا غلى 
<ينئذ يؤخذ قطم الموت وحمل فيه القلوة فى الزيت شيئًاً بعد شىء ويترك 
قليلا » وتقلب وتترك نجحف ولا يبقى إلا الزيت » وينزل عن النار » ويترك 
حتى يفتر من حرارته » هكذا كان يستعمله أهل سيتة وغرب الأندلس . 


يؤخذ ما حضر مها ويقشر ويقطع قطما » ويل ماه وملح ويخرج » 
ويشق بالطول وتخرج عظامه وینقی من شوكه » ويقلى فى مقلاة بزيت عذب 
حت يحمر » وإن کان صفغيرا مثل السردين فيقلى صميحا مقشراً منسولا دون 
صلق » وراد فى قليه <تى حمر وذهب رطوبته » ويترك ¢ ایدو 
جعل فيه من فتات الخيز الحكوك أو من الكمك المسحوق » وفلفل وكزيرة 
يابسة وقرنفل وقرفة وسنبل وزعفران » [05 و] ويعدل باللح أو بالمرى التقيع 
عوضاً من اللح » وينثر عليه لوز مقسوم » ويغمر بازيت الكثير » ثم تدق 


. قطم فى الأصل بقد ر كلتين‎ )١( 


الله غالب 


]1[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس NYY‏ 


فيه تلك القطع من الحوت المقلى المعدة » ويدخل الفرن » ويترك حتى يعقد 
وبحمر وجهه » ويخرج » ويترك حتي ذهب حرارته » ويستعمل . 
الحوت العفر : 
يؤخذ ما حضر من الموت الطيب الحمود منه » يقشر ويفل بماء وملح 
ثم يمخرج ويغسل ويفتح القطع ألواحا » ويزال ما فيها من عظامه وشوكه » 
ثم يؤخذ من فتات الخبز الحكوك أو غبار الدرمك » ويضاف إليه شىء 
من البيض وفلفل وكزبرة وقرفة وسنبل » ويضرب الجيع » ورغ فيه قطم 
الحوت مرة بعد مرة » ثم بقلى بزيت عذب حتى حمر » وتعاود مراراً حتى 
تأخذ حقها » ثم يصنع لها مرقة من زيت وخل وقليل مرى وكون. > ول 
وتصب عليه ؛ وقد يعمل على صفة أخرى : وذلك أن يؤخذ لحم الحوت بعد 
صلقه وتنقيته من الشوك » ويدق ويضاف إليه التوابل والبيض الذكورة أعنى 
التوابل » ويضرب الجيع » وتغلق تلك العظام وهى محفوظة على شكلها ويصنع 
منها شبه حيتان كا كانت » ثم تقلى حتى نحمر » وتنزل فى تلك المرقة 
الوصوفة فيأتى نوع آآخر . 
ابنادق والأحرش من الحوت : 
يؤخذ من كبيره مثل القنطون ”“ والفحل وما أشبها » فيقشر ويغلى 
بماء وملح » ثم يخرج وينقى من شوكه وعظامه » ثم يدق حتى يصير مثل 
لحم البنادق » ويضاف إليه من غبار الدرمك أو الكمك السحوق » ومن 
الیش اهدو هاا با فيه ويام > ومن الفلفل والكزبرة اليابسة وسنبل وقرفة 


. كذاء وبلاحظ أنه قد أوردها من قبل : « القبطون»‎ )١( 


الله غالب 


۱۷۸ أمبروزيو أونى ميراندا ]14[ 


وشىء من ماء بصلة مدقوقة ومن ماء النعنم ومرى نقيع وزيت » ويضرب 
الجيع حتى ينحل ويتزج » ثم يصنع أحرشا ورغفا على قدر الكف وأقل 
قليلا » ويصنع منه بنادق تدخل فى ألوان الحوت » ويقلى ذلك الأحرش فى 
مقلاة بزيت كثير حتى حمر » ثم يغلى له مرقة من خل وزيت ووم 
مداقوق + وقصي: علية .. 


البرانية بالحموت : 


يصنع بقطم الحوت المغلى الفسول لقاو والباذنحان القاو مثل صنعة البورانية 
بلحم الثم والباذنجحان المقاو وتوابله المذكورة سواء » [ ٠٠‏ ظ] وكذلك الثلث 


عمل بيض السمك : 


يؤخذ من الكبير الجرم من بيضه ما أمكن » ويسلق سلقة خفيفة ويغسل » 
وإن شئت تركته أو قطعته واجعله فى قدر بكزبرة يابسة وفلفل وقرفة وزنجبيل 
وشىء من مرّى نقيم وزيت كثير » ويفقص عليه بيض ء ويخاط اميم 
ويضرب » ويدخل فى تنور » فإذا نضج يمخرج ويترك يبرد » ويقطع قطماً » 
ويقطم عليه سذاب أو نعنع » وقد يقلى فى مقلاة بزيت » ثم ينزل فى مرقة 
من خل وزيت » وقد يعمل أيضا راهى“ بالبصل والزيت فى الفرن .. 

قد عل أن الموت بطىء المضم غير موافق للأمرجة الباشمية والأبدان 
اة + ,رافق اللاماحة الحارة اليابسة » سريم الاستحالة إلى الفساد إذا لم 
ينهض جدا ء إلا أنه إذا استعمل على هذه الصفة الذكورة بالعقاقير > ويلطف 


)0غ( يلاحظ أن هذا اللفظ ورد قبل ذلك هكذا : «ذاهى» . 


الله غالب 


]1°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱۷۹ 
بالل والمرى النقيع » ويغمر بالزيت الكثير بعد صلقه وتغليته بالماء واللح كا 
ذكر » حتى خرج منه بلغمه » وتذهب سهوكته لأكله ؛ وينبغى أن يستعمل 
بعده بقليل من الأشربة والربوب وغيرها ما يليق به بحسب مزاج المستعمل 


أنواع الزائد والكسحكسو 
والأوذ ,وامرائس والفداوش وما شه 


الأرائد غليظة بلغمية إلا أمها مرطبة للأبدان اليابسة صالحة لها مخصبة لها». 
كثيرة الغذاء جيدة الكيموس لن مزاجه هذا الزاج » جيدة أيضا للشبان لا 
سيا ما كان منها ملطفاً بالمل ولحوم العجاجيل الممان وما يحب من التوابل » 
وما كان مها بالنطير وشبهه » فهو أغلظ وأبطأ هضما وأ كثر بلنها وتوليداً للسدد ؛ 
وسال الرائذ الدمعة فى الشتاء أوفق من الصيف لقوة ا هخم فى فصل الشتاء 
إلا ما كان منها ملطفة بالخل والاحوم اللطاف كلحوم الجلان والجدا والفراريج 
وبالقرع والخل وبالبقلة الجا واليربوز » فإنها موافقة فى الصيف والحريف سبب 
اليس الغالب على الفصلين » لا سيا بابس امزاج أو محروره » وكان محبا فى 


الثريد بالطبع . 
الثريد الكامل : 
يؤخذ من اللحم البقرى السمين من صدره ووركه وسنه ودوارته وحلقة 


كرشه ومن المواضع السمان منه » ويقطم ويجعل فى قدر كبير ملح [07 و] 
وبصلة وفلفل وزتجبيل وكزبرة يابسة وكون وزيت كثير » ويطبخ على نار 


الله غالب 


۱۸۰ أمبروزبو أويى ميراندا [٦٦]‏ 


معتدلة حتى ينضج » وخرج اللحم من قدره » ويترك بناحية » ثم يؤخذ من 
اللحم الغنمى السمين ويفعل به كذلك » ويطبخ أيضاً فى قدر بما يصلح من 
توابله وزيته حتى ينضج » ويترك أيضاً » ومن الدجاج مطبوخة كذلك » ومن 
فراح الجام أو العام مطبوخة على حدتما » والمصافير القلوة » وتؤخذ أمراق هذه 
اللحوم الذكورة » وتجمع فى قدر نظيفة بعد تصفيها من العظام » ويضاف 
إلبها من الزيت قدر الكفاية ومن الخل الثقيف والزعفران والفلفل وما يحتاج 


من التوابل وعيون البقر المنقوع فى الل » ويطبخ حتى يكل » ويسقى به 


“ربد قد فتت من خبز الدرمك أو السميذ الختمر ا العجن والطبخ » فإذا 
أخذ حقه من السقى جعل عليه لجه » صففت البقرى داثرة القصعة » ويليه 
الاحم الغنمى » وفوقه لحم الدجاج » وى أعلى القصعة الفراح والهام » وينجم 
بالعصافير القاوة والبناديق والركاس المقاو والأحرش وعاح البيض والزيتون واللوز 
القسوم » ثم يذر عليها من السنبل المسحوق والقرفة قدر الحاجة » وتغطى برغف 
الإسفريا الصنوعة وتقدم » وهى من أطعمة الوك والوزراء . 


بيد أنقل .وهو .من أأجل اللرائد : 


يؤخذ من اللحم السمين من مواضعه الممان يقطع ويجعل فى قدر علح 
وبصلة وفلفل وزعفران وكون ووم وخل ثقيف وزيت كثير » ويرفم على نار 
معتدلة » فإذا نضج اللحم جعل فيه ما حضر من البقل مثل اللفت الحجب 
الرخص «الباذتجان والقرع القشر المطبوخ بناحية » أما الباذنجان فيعمل بالثريد 
سميحا دون مقطم » واللفت كذلك » والقرع أ كبر ما يمكن بعد ما يعصر 
من ماله » ويزاد فيه الكل حت بظهر طعمه » فإذا نضج اميم أنزل عن النار 
وستى به الثريد الفتت من اللبز الختمر » ويعاود بالسق حتى يستوق حقه » 
وقد يسق به الكسكدوء فيأتى حا ٠.‏ 7 


الله غالب 


]۱[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس ۱۸۱ 
الكسكسو الفتیانی : 


الكسكسو العهود الست يعرفه جميع الناس » وأما الفتيانى فهو أن يطبخ 
اللحم ببقله کا جرت العادة » فإذا نضج أخرج اللحم والبقل من القدر » 
ومسل لیا .رمق الل اچم حل آر شیا بيه اشر عل الل 
فإذا غلى جعل فيه الكسكسو المطبوسم الحكوك بالد سم » ويترك قليلا [/اه و 
ل کر کا ار عل اوقل سن يتشرب وا ت من الاق ف سیا 
يصب فى قصعة ويعدل » وحمل عليه مجه المطبوح وبقله » ويذر عليه قرفة » 
ويقدم ؛ هذا پسی مراكش بالفتیای . 


ورأيت كسكسو يصنع بفتات خبيز الدرمك : 


وذلك أن يؤخذ الفتات ويحك بالكف فى القصعة مثل ما حك الحسو» 
ولا يكون من فتات خبز بارد ولا من سخن » ويحمل فى قدره المثقوب » فإذا 
3 عار آل ق سا + .وماك بالدسم أو يست برق اللحم المد له ؛ 

بك ۰اا کک که صنع بالدجاج المسمنة والخصيان من الدبوك المعاوفة 
اة : کا تی بوک اسا » وكان فيه لفت طليطل وعيون بقر . 


ريد أبيض بالبصل يسمى الكافورية : 


هذا الثريد يصنع باللحم الغنمى أو الدجاج والسمن الكثير ؛ يؤخذ من 
للحم الفتى السمين » يقطع ويجمل فى قدر بلح وفلفل وكزبرة بابسة وزيت 
وسمن طرى أو زبد طرى » فإذا تقلى فى دسمه وأبزاره صب عليه من ماء 
البصل المدقوق المعصور رطل أو أكثر » قدر ما يغمر اللحم وزيادة » ويم 
طبخه » فإذا نضج فقص عليه من البيض احا قدر الحاجة » وسق به “ريد 


الله غالب 


۱۸۲ أمبروزيو أويق ميراندا ]۱1۸[ 
تجين الكمك » ولا يعرك كثيراً » فإذا تشرب الثريد واعتدل جمل عليه لجه 
وقدم ؛ ومن الناس من يصنعه بالبصل القطع المدقوق رمه . 


ريد مذكر بانخل والبصل الصحيح : 


يؤخذ من اللحم البقرى السمين منه » يقطع فى قدر بملح وفلفل وكزبرة 
ابسة وزعفران وكون وخل ثقيف » فإذا قارب النضج جعل فيه من البصل 
الكبير الجرم حاحا غير مقطعة مطبوخة على حدتما » ويم طبخ الجيع » فإذا 
كل کچ ألزل اقدر چ افر اوسن وھ سے خف قت من خی کے 
فد عن افر مع دوك + فا قرب اش واستل سف له وج 
حاحاً وقدم » وقد يسقى به ککسو . 


رة بلحم خروف والإسفنج وال مين الرطب والزبد الطرى : 


كان يستعمله بقرطبة فى أيام الربيع لمكم أو الحسن البنانى رحمه اله 
وغفر لنا وله ؛ يؤخذ من لحم خروف سمين يقطع ويجمل فى قدر بملح وماء 
بصلة وفلفل وكزبرة بابسة [8ه و] وكراويا وزيت ويرفم على النار » فإذا كل 
نضجه جعل فيه من الإسفناخ المقطم المغسول قدر الكفاية » ومن الجبن الرطب 
الفرك والزبد الطرى » فإذا كل نضجه أنزل القدر وسق به الزبد » ويكون 
من فتات خبز معتدل انير » وجعل عليه جه » وكان رجه الله إذا عدم لحم 
المروف عمل له الثريد بالإسفناخ والمبن الرطب والزيد الطرى وتوابله اللذكورة » 
ومن البيض عوض الالحم . 


الله غالب 


NAY كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [٦۹] 
: ريد من عمل أهل بحاية موه شاشية ابن الوضيع‎ 


يؤخذ من اللحم الغنمى السمين أيام الربيع من أجنابه وصدره وسمينه » 
يقطم ويجعل فى قدر بملح وبصلة وفلفل وكزبرة يابسة » ويرفع على نار معتدلة » 
فإذا قارب النضج جعل فيه من الس والإسفناخ وعيون البسباس واللفت 
ارخص » فإذا نضج الجيم أضيف إليه من الفول الأخضر القشر والكزبرة ٠‏ 
الرطبة » فإذا كل طبخه ستى به ثريد » وصفف عليه ذلك الاحم واللحضرة 
والفول » وجعل على ذروة الثريد وأعلاه لقم من الزبد تسيل على جنباته بين 
الحضرة » ولذلك شبهت بشاشية الوضيع كأن ذلك الزبد الأبيض قطن شاشية 
يتدلى من كل جهة . 


ثريد يسمونه”'" أهل إفريقيا بالفطير : 


وهو من أجل أطممتيي ؛ هذا الفطير يعمل عندم بالدجاج السمان » ومهم 
من يعمله بلحم الغى السمين » يؤخذ ما حضر مهما منظفة مقطعة » وتجمل فى 
قدر بملح وبصلة وفلفل وكزبرة يابسة وزيت » وتطبخ حتى تنضج » ثم يرفم 
اللحم من القدر » وتبق المرقة » فيزاد فما من الزبد والسمن الطرى وتقلى » 
ثم ينشا فتات فطير قد أعد من رغف رقاق محكة الصنعة مورقة مطبوخة فى 
الطاجن” بالخير » وتعاود القصعة بالستق حتى تأخذ حقها » ثم يصفق عليها لحم 
ذلك الدجاج بعد ما يقلى فى مقلاة بزيت عذب أو بزبد طرى » وتنجم بمحاح 
البيض وزيتون ولوز مقسوم » ويذر عليها قرفة » وتقدم . 

)١(‏ كذا. 


)۲( ورد بعد هذا اللفظ فى الأصل كلتان رسمه هكذا : فى الدكر » ويبدو أن الناسخ ضرب 
علا خط رفيع يشير إلى شطبها ٠‏ 


الله غالب 


۱۸4 أمبروزيو أويثى ميراندا ]۷°[ 
نة اوش 


هذا يمل من المجين » وهو ثلالة أنواع : منه الستطيل الشكل على 
e E‏ ل ببحاية وأحوازها 
محميص ؛ ومنه ما يعمل رقاق] فى رقة الكاغيد“ من اة النساء 
يطبخونه بالقرع والأبزار والدسم وهو من القطائف . 

وكيفية طبخ الفدوش مثل طبخ الأطرية . 


[ ۸ه ظ ] صنعة طبخ الأطرية : 


خذ من أذناب اللحم وأليته وصدرته ودوارته وما كان مها میا » 
يقطع ويحمل فى قدر بملح وبصلة وفلفل وكزبرة بابسة وزيت » ويرفع على 
ار جا + رواخ عق ينشج # رال اس من ادر رق یدق ارق + 
ثم يرد إلى لى القدر؛ ويضاف إليه من الزيد أو السمن الظرئ أو الزيث المذب ء 
فإذا غلى جمل فيه من الأطرية قدر الكفاية » وهو يفلى » ويحرك رفق » 
فإذا جف ماؤها عب ا آرت على النار » وتترك قليلا » وتفرغ فى 
صحفة » وتعدل حتى بقث يقشع الدسم > ثم يؤخذ ذلك الحم إن شثت مطبوخا 
ا د ل eT‏ 
عليها قرفة وزنجبيل وتقدم » وعلى هذا الصفة يصنع الأرز والفدوش . 


صنعة الأرز الطبوخ على الماء : 


وعد بع الأرز السول بالا آلار + وعطل اق قر » ويضب عليه 
من اللبن الحليب الصريح حين حلبه » ويجعل ذلك القدر فى برمة نحاس فما 


. فى الأصل : الكا كيد » وكتب علبها الناسخكلة «كذا» » والغالب أنها ) أثبتنا‎ )١( 





الله غالب 


]۷1ہ[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس ۱۸6 
من الماء قدر نصفها أو أ كثر قليلا » وتجمل البرمة على نار والقدر بالأرز واللبن 
فيا مُهَنْدَما » للا يعيل » مححوباً من النار » ويترك يطبخ دون تحريك » 
فإذا جف اللبن زيد لبن آخر هكذا » حتى ينحل الأرز وينضج » ويضاف 
إليه زبد طرى يطبخ معه » فإذا نضج الأرز وانحل أنزل القدر وعرك بالمغرفة 
حتى ينحل » حينئذ يصب فى قصعة » ويعدل » ويذر عليه سكر مسحوق 
وقرفة وزبد » ويستعمل » وعلى هذا الصفة يطبخ الأطريا والفدوش وثريد اللبن . 


صفة ريد اللبن : 


يؤخذ من اللبن الحليب الغنمى » فإنه لا هيأ إلا بلين الم السخن ساعة 
حلبه » ووضع فى قدر نظيفة على نار معتدلة » ومحرك برفق قليلا قليلا » 
ويضاف إليه زبد طرى » ويدام تحريكه حتى يخثر وتعاوه رغوة بيضاء » حينئذ 
يجعل فيه الفتات الفتت دق فى غابة الدقة » من الرغف الرقاق الصنوعة من 
السميذ أو الدرمك العجونة بالمير العتدل » وتترك حتى تتشرب وتكل » ثم 
تصب فى قصعة » ويعمل فى وسطها حفرة مماوءة بالزيد الطرى » ويذر عليها 
سكر كثير وقرفة » ويستعمل . 


عمل الهلبية : 


[ هه و] ذكر أن بعض طباخى الفرس اتصلت منزلته بالهلب بن أبى 
صفرة » وأنه تقدم إليه ليصلح له او طيباً ليتحنه » فأصلح له هذا اللون 
وقدمه إليه » فاستطابه » فسمى بالهلبية . 

صفها : يؤخذ من لم الحروف السمين أربعة أرطال » فتقطم وتجعل فى 
قدر » ويصب عليه من الزيت أربعة أواق ومن الملح درهان وقطعة دارصينى 
وخولنجاتف وبصل مقطع » ومن الكافور ما يكفيها » ويطبخ حتى يقارب 


الله غالب 


[vr] أمبروزيو أويئى ميراندا‎ ۱۸٦ 


النضج » ثم ينزل ويخرج اللحم » ويجعل فى الماء » ثم يؤخذ من شحم 
المروف ويقطع بالسكين تقطيع البقل » ثم يؤخذ قدر نظيفة » فتجعل أسفله 
طاق“ شحم ء ثم يجعل فوقه طاق“ من اللحم الطبوخ » وطاق“ رقاق مقطم 
مثرود » فلا بزال يفعل ذلك طاق لحم وطاق شحم وطاق رقاق حتى تفرغ » 
ثم يصب عليه من الق الیب ار ا جل اء م تاف إلية من 
السكر المسحوق مقدار ما تظهر حلاونه فى اجيم » ثم يؤخذ عشرون بيضة » 
وتضرب حتى تختلط » وتجعل فى القدر على اللحم والرقاق » ولا زال تميله 
ككل جهة ونسقيه حتى يتداخل اللبن فى جميم ما فيه » فإذا طلع اللبن فوقها 
يجعل فى تنور حار » ويغلق عليه » ويترك حتى يأخذ حقه » ثم يمخرج ويقلب 
فى إناء مليح » ويقدم . 


صفة نوع ريد من المطرى الإوفريق : 


يؤخذ من السميذ الطيب الجلال » ويقسم على ثلاثة ئة أثلاث » يترك الثلث 
مها بناحية » ويعجن الثلثان جنا جيداً » ويصنع منه [أو] تمد رقاق وتدهن » 
ويذر عليها من ذلك السميذ الباق » ويطوى عليه وتلف » ثم تمد ثانية » 
ودعي 4 وتر غليها ایت وتار ال وة + ينمل يبا تقر رات مني 
يفرغ الثلث الباق من السميذ » ثم تدخل الفرن وتترك لتعقد ؛ ورج رطبة » ولا 
يبالغ » وإن شئت طبخت الرغائف فى الدار فى و ثم ينتت » ويصنم 
منها ريد مثل الفطيرى » إما باللبن الحليب مثل ريد اللبن » فيوكل بالزبد 
والسكر » أو فى مرق الدجاج أو غيره من اللحم » ويجمل عليه من اللحم 
القاو والدسم الكثير » وذر عليه قرفة ويقدم . 


. فى الأصل : ساق » واعله وم من الناسخ‎ )١( 


س ہہ ا ی اس لشيس ل س 


الله غالب 


۸۷ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس'‎ [vr] 
: كيفية طبخ الأرز ببلاد الشرق‎ 

[هم ظ] يؤغذ من الأرز للسول للا الذار ع وغل ى قر » وجل 

معه من اللحم الغنمى السمين من صدره وأذنابه ودوارته وشحمه وعظام الفخل » 

ويصب عليه من الاء ما يغمره وزيادة » ومن الملح قدر الكفاية » ويبيت فى 

الفرن » ومخرج غدوة وهو قد انحل » فيصب فى قصعة » ويذر عليها قرفة وسنبل 

وزنجبيل وسكر مسحوق » وقد يطبخ فى الدار باللبن الحليب فهو أبلغ وألذ . 


اللمتونية : 





م ل إن لاا والغرب ؛ تصنع من جميع الطير مثل الدجاج 
والأوز والحصيان الممان منها » وفراخ الجام وغيرها » يؤخذ ما حضر منها 
منظفة مشقوقة الصدور » ويطبخ نصف طبختها تفايا بيضاء » ثم نخرج من 
الفرن » ونح فى السفود وتدهن بالمرقة المذكورة فى الشواء » ويدار السفود 
بها على نار لحم معتدلة قليلا قليلا برفق حتى تنضج وتحمر » وتترك بناحية ؛ 
ومن الناس من يعملها مقاوة » وتمرغ بعد قليها فى تلك المرقة والثوم المدقوق 
مع اللوز والجوز » ثم تصنع لها رغف رقاق من الدرمك محكة الصنعة » فإذا 
نضجت قُتَنَتْ فيها تفتيتا كبيراً على قدر الدينار » ثم يصفى من مرق الدجاج » 
ويرد القدر على نار معتدلة » ويضاف إليه زيت كثير وفلفل وكون » فإذا 
غلى القدر أنزل وجعل فيه من اللوم المدقوق مع الجوز واللوز والجبن الححكوك 
بالإسكلفاج”؟ وسق به تلك الفتانات الفتتة » ثم تؤخذ الدجاجة الشوية » 
وتوضع عليها فوق القصعة » وقد بركت ومرغت فى ذلك المرق » وتنجم بالبيض 


. ورد فى الأصل فوق هذا اللفظ : كذا » وف الحاشية أمامه : بالإسفاناخ‎ )١( 


الله غالب 


۱۸۸ أمبروزبو أويثى ميراندا ]+[ 


والزيتون واللوز المقسوم » ويذر عليها من الجبن الحكوك والقرفة » ويغطى 
عرق ال ال بان + 


المعلاك والقلو : 
ها طعامان كان. يستعملها الغنّامة ببادية قرطبة » وها قويان غليظان 
بطيعا ا مضم كثراً الغذاء . 


صفة العلك : 





يؤخذ كبش فتى سمين جداً » فينظف ويقطع لجه قطما كباراً » ويجعل 
فى البرمة » ويضاف إليه فلفل وبصلة وزيت وكزبرة » ويطبخ حتى ينضج 
اللحم » ثم حرج ويترك بناخية » ويصى ارق من عظامه » ورد على نار 
هادئة » فإذا غلى جعل فيه فتات فتت من رغف رقاق » قد صنعت من 
يحين الدرمك :وأضيف إليه من الجبن الرطب العروك قدر الفتات » [5* و ] 
ويعلك بالمغرفة حتى يصير جسداً واحداً » فإن جف مرقه شت باللبن الحليب » 
وترك حتى يقشع زبده » ثم يرد جه إليه الى أخرج عنه » فإذا التأم الجيع 
أنزل عن النار ورك قليلا » واستعمل . 


صفة المقاو : 
يؤخذ خروف مرم مين جداً » يقطع ويجمل فى برمة » ويطبخ قليلاء 
ثم يسق باللبن الحليب الطرى » ويترك حتى ينضج » ثم يجمل معه المبن 


ارطب البقرى والغنمى منه وزبد كثير » ويطبخ حتى يلثم مضه ببعض » 
ويتقلى حتى يشيع دمه . 


الله غالب 


]1۷°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس .۱۸۹ 
ريد يصنع بالدجاج السمنة أو الخصيان من الدبوك المعاوفة المسمنة : 


يؤخذ ما شئت منها » يقطم ويجمل فى قدر بملح وبصلة وفلفل وكزبرة 
ياسة وكون وزعفران وزيت وخل ثقيف » وبرفم على النار » فإذا قارب 
النضج جعل فيه من عيون البقر التقوع فى الكل » ومن اللفت القطع قطما 
كباراً الصلوق بناحية » ويتم طبخه » فإذا كل نضجه أنزل وسقی به تريد 
مفتت من خبز مختمر قد أحكم مجنه من ميذ طيب » ورك يشرب ويأخذ 
عد فن الق + وفشحل > فة ا , 


ريدة بماء ا جص والفراح والجبن والزيتون طيبة للصاكم : 


يصلق الجص فيا يغمره من الاء سلقاً جيداً حتى تخرج قوته فى الاء » 
ثم يصنى ورى با جص » ويؤخذ ماؤه ورد للقدر , ويطرح عليه ثلائة من 
فراخ الجام الممان النواهض :منظفة سحاحاً » ومن الزيت الطيب ثلث رطل » 
وفلفل وكزيرة يابسة وقطعة بصلة ويسيز كون وقليل ملح » فإذا نضجت الفراخ 
أنزل القدر على الرضف » وفقص فيه خسة من البيض » ثم يثرد من اللبز 
النق قدر الكفابة » ويسق بالمرقة حتى يروى » ويجعل فى وسطه الفراح » 
ويصفف حوالما البيض والزيتون وال ين الرطب وتقدم » فإنها طيبة للصاتم . 


صفة ريد مسق بدسم الدجاج السمنة عشرة : 


يترك ما واحدة ونجعل التسعة مقطعة فى قدر جديدة » وتطبخ با نحتاج 
إليه من الزيت والتوايل حتى تنضج وتنحل وينزلم للها » ثم ينزل القدر عن 
النار ويصنى مہا دسم الدجاج دون لحم » ويرد للقدر مع الدجاجة العاشرة 
الباقية ويضاف إلها من الفلفل والدارصينى وما نحتاج من بقية التوابل » 


الله غالب 


۱۹۰ أمبروزيو أويتى ميراندا [۱۷٦]‏ 
[:>ظ] وتطبخ فى ذلك الدسم _حتى تتضج » وينزل الندر ويسقى به رید 
قد فتت من خبز الدرمك الختمر » ويعاد سقيه حتي باخ الثزيد حقه » ثم 
تجعل الدجاجة العاشرة فوقه » ويترك ساعة ويستعمل . 


صفة الأرز الحاول بالسكر : 


يقسل من الأرز ما شئت »© ويطبخ على جرى العادة » ثم ينزل على 
الرضف » ويترك ساعة » فإذا نضج وانحل دعك مغرفة كبيرة حتى ينحل » 
ولا يبقى للح أثر » ثم يغلف بالسكر الأبيض المصرى السحوق » ويعرك به 
ع کا بلينًا » ويزاد السكر ساعة بعد ساعة » حتى تغلب حلاوته ويصير كأنه 
فنيذ محاول » ثم يصب فى صحفة » وتعمل فى وسطه حفرة تملا بزبد طرى أو 
بدهن اللوز الحاو الطرى » وإن طبخ باللبن الحليب عوضاً من الماءكان ألذ وأطيب . 


ذكر المريسة بحسب أصنافها 


المرسة حارة رطبة كثيرة الغذاء » مقوية مخصبة للأبدان اليابسة النحيفة ؛ 
مكثرة للدم والنى زائدة فى الجاع كن بشرط هضمها وجودة استمرائها » فإذا 
البضمت هضا جيداً فهى صالة لمن يريد أن يقوى بدنه وخصب جسمه بعد 
أن ...20 سالا من المى وغاظ الأحشاء » جيذة للنحفاء ولأسحاب المد القوية 
اليابسة » لا سيا إن كان فيها سلاسة ولين » ولا تكون شديدة العقد » فإن 
السلسة اللينة مها أسرع اتحداراً وضربها بالدسم مسا وا يعن عل 

)١(‏ وضع الناسخ هنا إحالة على الحامش مشيراً إلى شىء ساقط من النص » ول نجد فى 


الحاشية شيا . 


(؟) كتب الناسخ هنا فى الحاشية : كذا . 


الله غالب 


۱۹۱ کتاب الطبيخ فى المغرب والأنداس‎ [vv] 
إزلاقها عن العدة ؛ وما يمين على هضمها أن يؤكل عليها من المرى النقيع‎ 
» والدار صينى السحوق » وأن تؤكل وحذها ولا مخلط مها غيرها من الأغذية‎ 
فتكون أحسن غذاء وأجود استمراء وأسرع هضما » وقد جرت عادة الناس‎ 
واتفقوا على أ كل المريسة بالعجين المقاو بالزيت » وذلك مما يزيد فى غلظها‎ 
وبطء هضمها ونوليدها للسدد » فإن جميع ما يقلى من المجين بالدسم مسدد‎ 
مضر بالكبد » ولذلك صارت الزلابية وهى الإسفنج شر ما يؤكل » فإنها مم‎ 
تسديدها وبطء هضمها تكتسب من القلى كبريتية » فيكون أضرارها أ كثر من‎ 
نننها + واک أن ارفيس يستعمل من المنطة والدسم فكذلك المريسة » فا‎ 
و] إلى حنطة أخرى غيرها » فأ كل المريسة‎ ٠١[ مع لها ودسمها ما لا تحتاج‎ 
. وحدها أوفق وأسرع هضما وأقل ضرراً على كل حال‎ 

ومن صنوف الهريسة أن منها ما يتخذ من للم العجل السمين منه » أو 
من لم الى من الان ۾ أن فرع م دور الاوز آي ااذه »> ولي صدور 
الدجاج وأخاذها ؛ وکل صنف من هذه له طعم ومذاق ليس هو لغيره » 
وكذلك له قوة غير قوة غيره » ومن شروط الهريسة أن تكون لذيذة الطعم 
قليلة اللح » مثل الرفيع بأنواعه » فإنها لا تحتمل أن تكون ظاهرة اللح » 
ومن الناس من يستحسن الهريسة كثيرة اللحم » ومهم من يستحسنها معتدلة 
أوفق للا كل وأ كثر استمراء » واعتدالما أن يكون القمح ثلثين واللحم ثلث . 


كيفية عملها : 


يؤخذ من القمح الطيب » ويبل بالاء » ثم يدق فى مبراس من عود أو 
حجر حتى يتبرأ قشره » ثم ينفض ومجعل لبابه فى القدر مع اللحم الأحمر المنق » 
ويغمر بالماء العذب الكثير » ويجعل على نار قوية حتى ينحل اللحم + ثم يمرك 
بالركشاب عكا قویا حتى عتزج ويتداخل بعضه ببعض » ثم يصب عليها ما 


الله غالب 


۱۹۲ أمبروزيو أويتی ميراندا ]1۷۸[ 


يغمرها من الشحم الطرى الذاب » ويضرب به ضربا جيداً حتى يداخلها » 
فإذا ظهر الشحم يقشع منها ما يعلوها وتصب فى قصعة وتغمر بالشحم الذاب 
ويذر علبها قرفة مسحوقة وتستعمل كيف شئت . :+ 


يفل من الأرز قدر الحاجة » ويترك وما فيا يغمره من الاء » ثم يجمل 
فى قدر » ويضاف إليه ما يكفيه من لحم صدور الدجاج أو لم الق الفتى 
منه » ويغمر بالماء ويطبخ » فإذا انحل الجيم عرك عرکا بليقاً حتى يختلط 
ويستوى » وبجعل فى قصعة » ويصب عليه من شحم الغم الذاب » ويذر 
عليه قرفة » ويستعمل . وقد تعمل هذه الحريسة فى الفرن » وذلك بأن تغمر 
بالماء الكثير » و2 غطاء القدر بالوصل ويبيت فى الفرن » ثم يمخرج ويعرك » 
ويستعمل بشحم الضأن . 


صفة المريسة الصنوعة بفتات خبز الدرمك عوضا من القمح : 


يؤخذ من فتات خبز الدرمك أو خبز السميد » ويحك حتى يصير جريا 
على قدر القمح أو أ كبر قليلا » وينشر للشمش حتى يحف » ويرفع لوقت 
الحاجة إليه ثم يؤخذ من للم الفخذ والسن من الننم فإن المريسة لا مهيأ إلا 
بلحم القم وشحمه [ 5١‏ ظ] ويجمل فى قدر بماء كثير » ويطبخ حتى ينحل اللحم 
ويدخل إليه الخطاف وينثرء ثم يضاف إليه قدر الحاجة من الفتات المعد 
الذكور ويترك ساعة حتى ينحل » ويعرك لمتزج ويصير جسداً واحداً » ويستعمل 
بشحم الم الذاب » ويذر عليه قرفة حسب ما ذكر . 


الله غالب 


]۷۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱۹۳ 


صفة “ريد الشبات : 


يعمل شبات من «دقيق الدرمك معجونة بالمير » ويطبخ على ملة فى الدار 
أو فى تنور على ار لينة هادية » ولا يبالغ فى نضجها » ثم تؤخذ دجاجة سمينة 
فتصلق » ثم تحشى بحشو مصنوع من حشاها » ولحم مدقوق » وبيض مضروب» 
وفلفل وكزبرة وبصلة وزيت » ويضاف إلبها بنادق من لحم » وتطبخ حتي 
تنضج ويفقص فيها من البيض » وتقدر الرقة بقدر ما يسق الشبات » ثم 
تصب المرقة عليها وتزين بالبنادق وتنجم بمحاح البيض » ونجعل الدجاجة 
اخشوة فوقها » ويصب علا الزيد المذاب الممزوغ الرغوة » وتقدم . 

قد يعمل من القمح ألوان تشنہی وتستطاب ويلتذها کل الناس » لا سیا 
ف الأشتية والأيام الباردة . 


جشيشة ماوكية تغذو غذاء صالا : 
جا م يف من غات وغد مه در فل فى اء دس 
من الماء غمره » ويطبخ » فإذا نقص الماء عند ف .يلبق حليب صرة 


Eee ا ل‎ CS 
. ويماد عليها الدسم » وتكون رقيقة بمقدار ما يحكن حسوه » ثم بحسى فإنه طيب‎ 


جشيشة طيبة تسمن النساء والرجال الهازيل : 


يوحد من القمح ال حشش ومن الأرز كذلك ومن الجص والتابل مقشرة 
مغسولة من كل واحد كف » فتجعل فى قدر » وتغمر بالماء » وتطبخ حتى يتكامل 


. كذافى الأصل » ورعا كانت «فيعلك»‎ )١( 


الله غالب 


۱۹4 أمبروزيو أويى ميراندا ]۸۰[ 
نضجها » وتعدل بالملح الیل ۽ وتكون رقيقة كالمساء » ثم يضاف إلہا من 
الزبد الطرى ومن دسم شحم شحم الكلى ومن أمراق اللحم الفتى السمين » وتحسى » 
فإنها تزيد فى القوة A‏ ا 


عصيدة تقوى وتغذو غذاه كثيراً ونسمن : 


خذ من العسل المصنى المزوع الرغوة رطلان » ويضاف إليه زيت وسمن 
طرى من كل واحد ربع رطل » ويرفع على نار لينة » فإذا غلى جعل فيه 
من لباب [؟5 و] اللجيز الصافى الختمر اكوك قدر الكفابة » ولوز مقشر 
مدقوق » ومحاح عشر بيضات » وبحرك ولا يغفل فى تحريكه حتى يقشع زيته » 
ويلتم وينعقد » ثم ينزل ويترك حتى يبرد » ويستعمل مثل العصيدة بعد ما 
بد عليه من السكر السحوق وما أردت من أنواع ادم والأدهان . 


عصيدة مجششة لغذو ولسمن : 


يؤخذ من القمح المجشش المذكور ويصب عليه غمره ماه » ويطبخ حتى 

يحف الاء » ثم يست للبن الحليب » وحرك حتى ينضج > ثم يضاف إليه 
صل منزوع الرغوة » ومن دسم ال لطي مع مه و يا وات 
حتی يعتدل ا طري م مدقو وفنيداً 55 وقرفة 
مسحوقة » ويقدم » فإنه لون طيب . 


الله غالب 


]۸۱[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ش هوا 


ذكر أنواع الرفيس 
وأطعمة الخيز والحلاوة وما شاكل ذلك 





صفة عمل الجودابة وتسمى أم الفرج وهو طعام مشرق : 


يؤخذ من شحم الكلى من الم أو المز السمين النق من أغشيته وعروقه » 
ويدق فى مهراس من حجر أو عود دنا (el‏ حتى يصير مثل الدماغ » ثم 
تؤخذ قدر جديدة » ويعرك ذلك الشحم باليد » ويطلى به داخل القدر كله 
قعراً وجوانب حتى يكون عليها غلظ الاصبع » ثم يؤخذ من الرقاف الصنوع على 
الراة”“ رغ احا غير متنائرة » وعملها أن يعجن العجين من الدرمك ويح 
عركه على صفة المشهدة لثلا يتلبذ فيه غرابه”" ويحل بلماء شيعا بعد شىء حتى 
يصير فى رقة الحسو ء ثم تحشى مراة“ هندية على نار لحم معتدلة » فإذا 
مت مسكت على جفنة العجين مبللة » وصب عليها بالكأس حتى يعم جميعها » 
ويعاد العحين إلى الجفنة وقد علق بالمراة غلالة رقيقة » فذلك هو الرقاق ومى 
الكنافة » وتنفض على منديل فتخرج مستديرة على شكل الرآة » ثم يصب 
من العجين كا فعل أولا حتى يمجتمع منه قدر الحاجة » ثم يؤخذ من الدجاج 
السمان الفتية تنظف وتشق صدورها » وتجمل فى قدر كا هي صماحا » ويضاف 
إليها ملح وزيت وفلفل وقرفة وسنبل » وبرفم على النار » وتطبخ حتى تنضج » 
فإذا جف مرقها أخذ [؟5 ظ] من تلك الرقاق اثنان » وجعلت فى قمر البرام 
العد الطلى بالشحم » وعلق منها أيضا مع جوانب القدر » ويذر على تلك 


(1) ورد فى الأصل فوق هذا اللفظ «كذا» . 
(؟) كذا فى الأصل . 


الله غالب 


141 أمبروزيو أويتى ميراندا ]۸۲[ 
الرقاق من السكر الجرش واللوز القشر والسنبل والدارصينى والقرنفل قدر عرفة 
ويقطر عليه من الزيت العذب قدر جيد » ويرش على ذلك كله بماء الورد 
قد حل فيه شىء من مسك وكافور قدر ما يتندى به السكر » ثم يفرش على 
ذلك رقاقتان أيضًا » ويذر علا كا فمل بالأولى من السكر واللوز والعقاقير 
والزيت » وترش بماء الورد » ثم تفرش رقاق أخرى يفعل بها ذلك » كذلك 
إلى نصف القدر » ثم تؤخذ تلات الدجاج الطبوخة المعدة » وقد حكت بزعفران 
محاول ماء الورد » وتصفف فى وسط القدر على الرقاق » ثم تغطى بالرقاق 
أيضاً » ويذر عليها السكر واللوز والأفاوبه مثل ما تقدم » ولا يزال يفعل 
ذلك إلى أن علا القدر » وتبق تلك الدجاج مدقونة فى وسا 8 فإذا “قلت 
ذر عليها سكر كثير وصب عليها من الزيت وماء ورد » وغطيت بتلك الرقاق 
العلقه مع الجوانب » وغطيت القدر بغطاء حك موصول بالعجين » يدخل الفرن 
في اعتدال من المرارة » ويترك فيه قدر ما يطبخ قدر بملح » ثم خرج » ويفض 
ختامه » فم رانحة عطرة » وزال الرقاق المغطى به إن كان قد ثاله النار » 
وكذلك ما لصق يجوانب القدر » ثم تكب کا هى فى جفنة » وتقدم فهى 
غاية فى طيب الطعم وذكاء الرائحة » وهو طعام غريب فائق الصنعة من 
أطعمة اللوك » محود الغذاء » حسن التركيب . 


صفة الجودابة الساذحة 0 


يؤخذ من اللوز والسكر أجزاء سواء » فتدق ويضاف إليها سنبل وقرفة 
وقرنفل وخولنجان وشىء من زعفران » كل ذلك مسحوق » ثم يؤخذ قدر 
جديدة ويطلى قعرها وجوانبها بالشحم الذاب المرطب كا تقدم » ثم يفرش فى 
قعر القدر من الكنافة المورقة ويوقف معها مم جوانب القدر » ثم يذر عليها 
غرفة من ذلك السكر واللوز والعقاقير » ويرش بشىء من ماء الورد قد حل 





الله غالب 


]+۱۸4[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱۹۷ 
فيه شىء من كافور » ثم يعمل عليه رقاقة » ويذر عليها غرفة أخرى » ثم 
رقاقة وغرفة » حتى يبق من القدر الربع أو أقل » ويفقص عليها فى كل 
عة ٠۳[‏ و] من البيض الكفاية » ثم يغطى بالزيت حتى يعلوها » ثم يغطى 
بالرقاق » ويطبخ القدر بالعحين » ويدخل الفرن فى اعتدال من المرارة » 
ويترك حتى يكل » ويصب فى قصعة » ويستعمل » وقد يصب عليها » ويسق 
فى القصعة من شراب الورد وشراب الجلابة » فهى طيبة لذيذة على كل وجه . 


جودابة نافعة للبرد وتقوى الجاع : 


يؤخذ من اب الجوز القشر واللوز القشر والبندق ولب الصنوبر والفستق 
من كله کن ربع رطل » دق فى هاون اطقب. أو المحر حت تصير مثل 
السويق » ويضاف إليه من لباب خبز السميذ ثلثا رطل ومن لحم السن من 
الضأن المدقوق المنق من عروقه رطلان » ويفقص عليه حمس عشرة بيضة » 
ويضرب الميع » وقد أضيف إليه من الزتجبيل والخولنجان والفلفل والقرنفل 
والدارصينى من كل . واحد جزء » ودرم مصطكى وزعفران من كل واحد 
نصف درم » ومن الزيت الطيب نصف أوقية » بجعل الميع فى قدر جديدة » 
ويصب عليه من اللبن الحليب رطل ونصف » ويدلى فى التنور » ويغلق 
التنور » ويترك حتى ينضج يعقد”" ويأخذ حقه » ويخرج » وينثر عليه سكر 
مسحوق » ويقدم . 


عمل الكنافة : 


يؤخذ من هذه الرقاق التقدمة الذكر والصنعة » ويقرض مقراض على قدر 
ورق الورد الكبير » ثم. يؤخذ قدر وطنجير » ويجعل فيه من الزيت العذب 


(۱)( فى الأصل : يعد » وفوقها كلة.كذا » ولعلها كا أثبتنا . 


الله غالب 


۱۹۸ أميروزيو أويثى ميراندا ]4^[ 


قدر ما يغمر الرقاق المقروض » ويترك يغلى حتى يشرب الزيت ويقشع منه » 
حينئذ يصب عليه من العسل المصنى المزوع الرغوة ما يغمره » ويرش عليه عاء 
ورد قد حل فيه شىء من كافور » وبحرك برفق لثلا يلتصق فى قعر الطنجير» 
ثم يذر عليه سكر مسحوق وبحرك » فإذا التأم أنزل عن النار » وذر عليه 
سنبل وقرنفل وسكر مسحوق واوز مقشر مقسوم وفانيد سحيح ٠‏ وبملس بالمغرفة » 
وهو يقلى » والزيت يقشع منه كا يفعل العسل . وأما أهل يجابة وإفريقية 
فيعماون هذه الكنافة بالزبد والسمن عوضا , دن اليك 4 وات لبه ا 


عمل المسمنة وهى المورقة : 


يؤخذ من السميذ الصافى أو الدرمك › ويعحن مجنا محكما دون حير » 
ویسق شیا بعد شیء » ولا يمل من عركه » [> ظ] حتى ينحل ويأخذ 
ع ا ا حي ا ني بك ل 9 مبديدة على كار 
معتدلة » فإذا حمت أَحَدْتَ قطعة من ذلك العجين ومُدها على رخامة أو لوح 
مدا رقيقاً » > واطلها بسمن مذاب أو زبد مسبوك على الماء » ثم لفها كيف 
الحصير حتى تصير مثل جعبة » ثم تفتلها وتضربها بكفك حتى تصير رغيفا 
مستديراً رقيقاً » وإن شئت طويتها أيضاً » ثم تمدها وتضربها بكفك ثانية حتى 
تصير مستديرة رقيقة » حينئذز تضعها فى القلاة الحمية بعد ما تدهن القلاة 
السن » ركلا جف سمنها سقينها قليلا قلي » وتموها حت تقد » ثم تزيلا 
وتعمل غيرها » <تى ثم قدر حاجتك » ثم تضربها بين كفيك وترميها فى 
زبد وعسل وهو يغلى » فإذا فترت ذر عليها سكر مسحوق وقدمها . 


يعجن جين من السميذ الصافى ,امير العتدل » ثم يسق بالشحم المذاب 


الله غالب 


]۱۸۰[ كتاب الطبيخ ف الغرب والأندلس ۱۹۹ 


الرطب بازيت » ويعرك به عرکا جيداً » حتى يتشر به العجين ويسق به 
مرة بعد مرة حتى يأخذ حقه من الشحم » ويترك ساعة» ثم يقرص منه 
رغائف رقاق إن شثنها مورقة » وتقلى في مقلاة فيا يغمرها من الشحم الذاب 
حتى تنضج » ثم تخرج وتؤكل بالعسل . 


صفة الأرز العسل : 


يؤخذ من الأرز وينقع فيا يغره من الاء المذب وما أو ليل ثم يفل 
ويرفع. على النار فى قدر أو طنجير » ويطبخ باماء أو بللبن الحليب » ثم 
يضاف إليه من العسل الصف المنزوع الرغوة أربعة أرطال أو خمسة » ويطبخ 
برفق على ار لينة » ويسق طول طبخه باللبن الحليب حتى يلتف وينعقد 
ويصير معجونا » فيصب فى قصعة » ومرس بمغرفة » ويصنع فى وسطه حفرة 
تمل بالزبد الطرى الذاب » ويذر عليه سكر مسحوق وقرفة » ويستعمل . 


صفة الحبّنة : 


اعل أن الجبنة لا تيا من جين واحد » بل من المبنين أعنى البقرى. 
والغننى » لأنها إن عملت يجين الثم وحده تتفتق » فيخرج الجبن مها ويسيل » 
وإن عات يحبن البقر تتشرك واستدار”'" وصار لجة واحدة ولم تفترق أجزاوه ؛ 
والأصل فى صنعتها أن مزج البنين فيكون من البقرى قدر الربع فى لاله 
أرباع من جين الثم » ويعرك الميع حتى [ 54 و] يلثم بعض أجزاله بيعض © 
فيعتدل بذلك ويتمسك » ولا يسيل فى القلاة » ولا يشتد أيضاً وينعقد » 


)00( فى الأصل : واستدر . , 
(۲( مكان هذه الكليات مقطوع فى الأصل لا تبدو منه إلا بعض حروفه . 


الله غالب 


3 أمبروزبو أويثى ميراندا [۱۸٦|‏ 


وإن احتاج إلى ترطيب رطب باللبن الحليب » فى حين حلبه » ولا 
يكون الجبن طريا جدا بل شديدا دون ...م قد ذهبت مائيته » كذا 
يصنعه أهل بلادنا بغرب الأندلس مثل قرطبة وإشبيلية وشريش وغيرها من 
بلاد الغرب . 


كيفية عملها : 


يعجن تيتا من الدرمك أو السميذ بثىء من المير عجن محكما » ويسق 
باماء شيثاً بعد شىء حتى ينحل » وإن سق باللبن الحليب عوض اماء كان 
أحسن » وسبر بحيث تجعله على كفك » ويسط ولا يكون فى قوام تين 
المشبدة » بل أشد منه وأخف من تين السمنة » فإذا بدأ الجر يداخله رفت 
القلات على النار بزيت كثير » بحيث يتعدر ما يقلى فيه » ثم تبل اليد الماء 
ويقطع من العجين قطعة » ويدفن فى جوفها مثلها من ذلك الجبن المعروك » 
ويعصر باليد » ها خرج وفاض عن اليد فرضخ برفق » ووضع فى امقلاة 
والزيت يغلى » فإذا احمرت رفعت بمخطاف حديد معد لذلك » ووضع على 
كف من حديد بشبه مصنى منصوب على القلاة » حتى يقطر زيما » ثم توضع 
فى قصعة » ويذر عليها سكر كثير وقرفة مسحوقة ؛ ومن الناس من يأكلها 
بالعسل أو بشراب الورد وهى أطيب ما يؤكل . 


صلقةا عبنة بالبيطن : 

يفقص من البيض على العجين الذكور » ويعرك به عوضاً من الاء » حتى 
ينحل ويصير كا ذكر » ثم يعرك الجبن الذكور » ويفقص أيضاً عليه من 
البيض قدر ما يحتمل » ويعرك بشىء من أنيسون ونافع » ويعدل فى قصعة » 
ثم تبل اليد بلماء ويؤخذ منه ويحثى به العجين » ويصنع » مجبنة كا ذكر أولا » 


الله غالب 


]1۸۷[ كتاب الطبيخ ف المغرب والأندلس ۹ 
وتقل على ما تقدم » خأ ججبية أذيثّة الم ؟ هذه كانث تصنم لأبى سعيد 
افش قرا كن : 


صفة الحبنة الثلثة : 








يؤخذ من جين الدرمك أو السميذ ومن الجبن الرطب والزبد من كل واحد 
جزء » يفرك الجبن ويعجن الجيع باللبن الحليب عوضاً من اماه حتى يمتج ولا 
يبق للجبن أثر » ويصير فى قوام مجين الإسفنج » ثم تصنع منه مجبنة » وتقل 
فى الزيت [ 4 ظ] العذب على ما تقدم » وتستعمل كيف شئت . 


صفة الجبنة بالسميذ : 


يؤخذ من تين السَميك ومن اللوز القشر المدقوق والزيد والجين الرطب 
والبيض من كل واحد قدر يعجن اجيم » ويسق باللبن الحليب حتى يعقد » . 
ويصنع من ذلك محجبنة . 


صفة الجبنة الفرنية وتسمى عندنا بالطليطلية : 


يعجن تين مثل مجين السمنة » وبورق منه قرصة » ثم مد ويحجمل فى 
وسطها من المبن المعروك قدر الكفابة » وتطوى أطراف القرصة » وتضم على 
الجن من كل جهة » ويترك على وحهها موضع صغير على قدر الدينار يظهر 
الجن منه » ويذر عليه شىء من الأنيسون » ثم تدخل الفرن على لوح وتترك 
حتى تنضج » وتخرج » وستعمل كيف شئت . ٠‏ 


الله غالب 


۲ أمبروزيو أويثى ميراندا [۱۸۸٨]‏ 


يعحن تحين من السميذ مثل تين المسمنة » ويؤخذ منه قطعة »> ونمد على 
لوح أو رخامة وتورق بالشحم المذاب » ويكون عجنها بالجير ؛ ويضم أطرافها 
على ما تقدم فى ذكر المسمنة » وتصنع على قعر الطاجن » وحمل عليه الرغيف 
الورق » ويرى عليه قطع من الشحم بحيث يطبخ فيه ولا حف » ويدخل 
الفرن ويترك حتى حمر أعلاه » ثم مخرج ويثقب ويصب عليه من المسل 
المزوع الرغوة » ويقدم . 


صفة الفيجاطة تصنم بالأندلس وتسمى سبع بطون : 


يؤخذ من الجبن الرطب الطرى » ويدعك باليد » ثم يؤخذ طاجن من 
حنم يكون عبيقاً جوذا » وحمل فى قعره رغيف من الرقاق المصنوعة مثل 
الكنافة » وحمل على الرقاقة من ذلك الجين » ورغيف » هكذا حتى يبق من 
الطاجن قدر ربعه أو ثلثه » ويصب عليه من الزيت العذب » ويدخل الفرن » 
ا ويترك قليلا » ثم مخرج ویسقی باللبن الخحليب »© ورد للفرن قليلا أيضا » 
ويخرج وسق باللبن الليب » ويرد للفرن » هكذا حتى يقشع الحليب والدسم 
منه » ويترك حتى حمر وجهه ويصير مسكياً » ثم مخرج ويصب عليه من 
العسل المزوع ارغوة أو من شراب الورد ؛ ومن الناس من يذر عليه من 
السكر المسحوق والأفاونه » ومهم من يتركه كذلك . 


صفة الشهدة وهى المثقبة : 


الشهدة أطيب [50 و] أنواع الرفايس كلها وأخنها وأسرع هضما وأجود 
استمراء » لما دخلها من امير والعرك الشديد الكثير ؛ يؤخذ من السميذ الطيب » 


س ی سحت سساح سيمدت وس ص مجر جص و مید چچ ب 


اد م 


الله غالب 


25-5 كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [۱٨۹] 
ویعجن بالجير » ويسق بالماء قليلا قليلا شیئ بعد شىء حتى ينحل ويصير مثل‎ 
» حسو خائر » بحيث يلقى فى القلاة » فينبسط عليها » ويغطى ويترك قليلا‎ 
ثم تماد إليه الحدمة حتى يكل تجنه ويختمر » وتراه قد علته نفاخات » ثم‎ 
تركب مقلاة حنم على نار قوية » أو مقلاة حديد على نار معتدلة » فإذا حت‎ ١ 
مسح عليها مخرقة مغموسة فى سمن طرى أو زيت » وأخذ من ذلك العجين‎ . 
بكأس وصب فى وسطها على قدر المراد من كيزها أو صغرها » وكب علا‎ 
يض غضار حتى تنضج » وتثقب » ولا تزال تدهن المقلاة وتصب العحين حتى‎ 
ثم يذاب زبد طرى وعسل مصنى » ويصب عليها فى جفنة » وتترك‎ » 2 
ساعة حتى تأخذ حقها منه » ويذر عليها سكر مسحوق » وتقدم . ومن الناس‎ 
. عن شيك آل عا السبين من اليش قير الاس‎ 


صفة الركبة وهو طعام يصنع بقطر قسنطينة .ونسمى الكنامية : 


يعجن من السميذ جين حك على نحو جين الإسفنج بالمير » ويفقص فيه 

من البيض ما أمكن » ويعرك به العحين حتى يرطب ء ثم تركب مقلاة 
حتم على نار قوية » فإذا حت دهنت بسمن أو زيت » وجمل فبها من ذلك 
المجين رغيف رقيق » فإذا نضج الرغيف حول » وأخذ من المجين فى الكف 
وطلى به وجه الرغيف » ثم يحول الوجه الطلى بالعجين إلى اللقلاة » ويرد 
أسفلها أعلاها » ويطلى بالمجين أيضا » ثم يقلب ويطلى » ولا تزال تطلى 
بالعجين وتقلب فى الطاجن » وهى تترم وتعلوا حتى تصير قرصة كبيرة عالية » 
ثم ندار فى الطاجن على حرفها حتى تنضج من جوانبها » فإذا كلت على قدر 
الراد جعلت فى قصعة » وتثقب قبا كثيرة بعود » وصب غلها زيد مذاب 
وعسل كثير قدر ما يغمرها » وتقدم . ش 


الله غالب 


ع أمبروزيو أويثى ميراندا ]۱۰[ 
صفة المركبة المورقة بالمر : 


يؤخذ من العجين الموصوف فى المركبة الكتامية » ويصنع منه رغيف زقيق 
فى الطاجن الحمى > فإذا نضج قلب وجعل عليه من المْر النقى المدقوق المدعوك 
باليد الرطب بالزيت » [ 50 ظ ] وياس بالكف » ثم يبحمل عليه رغيف 
ر ٭ واب عليه من ذلك » ثم رغيف » وتعاود ذلك حتى يطلع منه ما 
أحببت . فإذا نضجت من كل جهة جعلت فى قصعة » وصب عليها زيت 
مسخن وعسل منزوع الرغوة » وهى من استعال أهل إفريقية . 

ينبغى أن بعلم أن من شروط الرفيس بأنواءها أن يكون تجينه من السميذ 
الصافى بالجير المعتدل » وأن يكون ملحه قليلا جداً حتى لا يظهر فيه شىء من 
طعم الملح »> ويكون زبده مغلا مص » وعسله متزوع الرغوة » وإن كارف 
بازیت فيكون زيته مسختا » حتى لا يبت فيه شىء من طعم الزيت النى » 
ويخبز فى التنور ليكون خبزه رطب مفتوح السام » وداخله منفوشاً » فإذا رفس 
کان فته رسوا متخلخلا » ويرفس بالدسم فيكون ألذ وأعذب وأسرع الهضاماً » 
وإن عمل الرفيس من الفط ر کان خبزه ممیت ورفيسه مازز؟ مکتنزا لا يداخله 
دمم » مثل رفيس البربر أو رفيس السوق » ولا يصلح إلا لأهل الكد والتعب 
أو لعلف الدجاج . 


رئيس ارق : 


يؤخذ من اللوز الحاو القشر من قشريه » ويدق حتى يصير مثل المجين » 
وساف إليه له من ذقيق الدرماك » وضين بالبيش بدلا من الاء. عا بيا 
محا » ويرش بشىء من ماء الورد قد حل فيه يسير كافور © ثم يصنم منه 
قرص رقاق ٠»‏ وتطبخ فى مقلاة حنم على نار لينة حتى تمقد » ولا يبالغ فى 


الله غالب 


|۹۱[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 0 
طبخها » ثم ترفس بدهن اللوز الطرى أو باز بد الطرى المذاب المصفى » وتصنع 
قرصة وتوضع فى قصعة كأنها جامة من السكر » ويصب عليها من دهن اللوز 
الطرى حين استخراجه » أو من الزبد الطرى الذاب المصنى ومن شراب الورد . 


رفيس طيب ماوکی :. 


يؤخذ من الدرمك أو السميذ » ويحل ويمجن باللين الحليب والبيض والمير» 
ويعرك عركا بليناً حتى يتعلك مجينه » ويصنع منه رغف تطبخ فى الطابق » 
ولا تترك كثيرا » بل تخرج رطبة » ويضاف إليها من اللوز القشور المدقوق 
ومن السكر المسحوق » وترفس رفسة على صفة جامة السكر » ويذر عليها 
من السكر السحوق » ويصب زبد طرى مذاب » وتستعمل » 51 و] فإنها 


رطبة عذبة . 
صفة رفيس بالجبن الطرى : 


يؤخذ من لباب الخيز الختمر الصافى عند خروجه من الفرن » وترفس 
فتاته خاصة دون قشره » ويدعك بالكف مع مثله من المبن الرطب الطرى 
دون ملح وشىء من زبد » ويصنع منه قرصة نجمل فى قصعة » ويصب عليها 
من الزبد المذاب المصنى ومن العسل المنزوع الرغوة قدر الكفاية . 


رفيس مطبوخ بالجبن الطرى : 
يؤخذ من الرغف امعجونة بالبيض فيفتت مها قدر الحاجة تفتيتاً دقا فى 


غاية الرقة » ؤيفرك من الجبن الطرى قبل أن يدخله الملح أ كثر من الرغف 
قليلا » وؤيترك بناحية » ثم يؤخذ طنجير ويجعل فيه من العسل قدر الكفاية » 


الله غالب 


كا أمبروزدو أو ميرايدا ]۹۲[ 
وينزع رغونه ويضاف إليه من الزيت العذب » ثم يضاف إليه من ذلك. الفتات 
والمبن المذكور » ويدام تحريكه بمغرفة قليلا قليلا برفق حتى يقشع منه الزيت 
ثم يصب فى قصعة وباس ويذر عليه سكر وقرفة مسحوقة . 
القرصة المصنوعة بالمر من أطعمة أهل إفريقية : 
يؤخذ من السميذ الطيب ويعجن ويصنع منه رغف رقاق وتطبخ » ولا 
تبالغ » بل يبق فيها رطوبة » ثم ثفتت تفتيتا دقا فى الغاية » ثم يرفم على 


ر سا + رهس فاا من اة الي الى لا راش 4 ما شر 


ما يلقى فيه » ثم يؤخذ من المّر الشداخ الطيب على قدر الفتات » ومهم من 
يجحعل الشداخ أ كثر من الفتات » بعد ما ينقى من نواه وقطاميره » ؤيدق فى 
مهراس حتى يصير مثل مربب الورد ويجعل فى الطنجير والزيت يغلى » وبحرك 
عغرفة » فإذا انحل فى الزيت ألقى عليه من ذلك الفتات شىء بعد شىء » 
وبحرك حتى يلثم » ولا يفرق بين الفتات والغر » ويصير لجة واحدة كالمعحون 
حينئذ ينزل عن النار والزيت يقشع منه » ويترك ساعة » ثم يذر عليه قرفة 
وسنبل وقرنفل وزنجبيل وخولنجان قدر الكفاية » وحرك بالمغرفة حتى تخالطه 


العقاقر » ونصب فى قصعة » وتعدل قرصة وتملس » ويعمل فى وسطها حفرة' 


تملا من ذلك الزبد الذى طبخ فيه » ويذر عليه سكر وسنبل وقرنفل » ويغفرس 
فيه أوز مقسوم وفانيد » ويقدم ؛ وتبقى على هذه الصفة مدة من أيام كثيرة 
[ 56 ظ ] ولا تفسد ولا تتغير. 

القرصة التونسية على صفة أخرى : 


يه و ي . ْ 
يؤخذ من السميذ وابلت بازيت العذب » ويعجن مثل تجين الكمك » 


. في الأصل : قد » ولمل الصواب ما أثبتنا‎ )١( 


الله غالب 


]۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۷ 


ويكثر فيه من الزيت » ويصنع منه قرص حسن مثل جامات السكر أو أقل 
منها » وتدخل الفرن » ولا تبالغ فى الطبخ » ثم تخرج وتفرك فى قصعة » 
وتحك بالكف حتي تعود مثل السميذ » ويحوز من الغربال » وتترك بناحية » 
ثم يؤخذ من المّر الشداخ منقى من نواه وقطاميره » ويدق حتى يصير معجوتا 
وخاط عثله من ذلك السميذ الجوز من الغربال » ويضاف إليه من العقاقير 
الذكورة قدر الكفاية » ويعرك حتى يلتم » ويصير جسداً واحداً » ثم تدهن اليد 
بازيت » ويصنع منه قرصة فى وسط قصعة ؛ ويصب عليها من الزيت العذب . 


صفة تارفست وهى من أطعمة أهل فاس : 


يمجن من الدرمك أو السميذ » ويصنع رغف رقاق » وتخيز فى التنور أو 
فى الفرن العتدل » وتفتت تفتيتاً دق » ثم يؤخذ من العسل النزوع الرغوة 
ويحل مثله من الاء العذب » ويلق فيه من الزعفران قدر ما يصبغ الفتاة صبتاً 
يرضى » ثم بطرح فيه ذلك الفتات » وبحرك حتى يصير مجسداً مثل العجون » 
ويدام تحريكه فإذا اشتد فرغ فى جننة بعد أن ينثر عليه لوز مقسوم كثير » 
وحرك حتى يختلط » وصنع فى وسطه حفرة تملا بسمن فواح أو زبد طرى » 
ويذر عليه سكر وقرفة وسنبل وقرنفل وفانيد صحيح وتقدم . 

صنة الكمك : 


يؤخذ من دقيق الدرمك والسميذ الطيب مد أبى حفص ولت بنصف 
رطل من الزيت » وهذا يصلح للسفر ولا يتفتت » ومن أراد أكله سريما 
مثل الجوزنيق وغيره . 


)غ0( فى الأصل : الخبز » وفوقها كلة « كذا » 5 


الله غالب 


۲۰۸ أمبروزيو أويثى ميراندا [۱<٤[‏ 
صنعة الكعك : 


يلت الدرمك والسميذ على النسبة المذكورة بالزيت أو بالسمن » وبالزيت 
ألذ وأبق » فإن السمن إذا أبق رتح واكتسب مرارة » ثم يصب عليه من 
ا لطر کی ابه كوه 2 و كن جا > و کک ی بلك 
ا ؛ ومن أراد جنل فيه 
من الجير أو تركه » ثم يؤخذ من اللوز القشر [ ۷ و ] والسكر أجزاء 
rea E‏ 
وبجعل فى قصعة ويضاف إليه من السنبل والقرنفل قدر الحاجة » ومن المصطكى 
قليل وشىء من كافور محاول بماء الورد » ويعرك به الحشو حتى يختلط » ثم 
تدهن صلاية بازيت » ويكمك علبها من ذلك » ويدفن فى جوفه من ذلك 
لشو مغل يطل » ثم يكنس له موضع فى الفرن بعيد عن ع النارء أو يدخل فى 
الفرن على لوح نق © ويترك حتى يأخذ حقه » ويخرج ؛ وقد يصنع من يجين 
الكمك أشكال منها النوع الذى يسمى ببجاية « خشكلانا » والمشكلان صفة 
أخرى سيأتى ذكره بعد هذا يصور منه قرص محشوة صغاراً وكباراً » وشبه 
طيور وغزلان وغير ذلك . 


عمل المشكلان : 


يؤخذ من السميذ الكبير الحب » وبحك بسمن كثير وزيت عذب » ويبل 
اء قليل » ولا يبالغ فى عركه ويكون مجنه جافا » ثم تصنع منه رغف محشوة 
بالحشو الموصوف للكءعك وأشكال منوعة » ويقرض منه بمقراض أو سكين ويصنع 
منه شبه أطواق ونصف دائرة وكىك ورغف صغار وكبار » هذا هو اللشكلان 
بالحقيقة » ثم يقلى بزيت عذب » ويرفع ويذر عليه سكر مسحوق وسنبل . 


الله غالب 


]°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۹ 
عمل الخحبيز الذى يصنع بلبلة : 


يؤخذ من القمح الطيب ٠‏ ويحعل: فى قصرية » ويغمر بالماء الطيب العذب » 
ويبدل عنه الاء بعد يومين أو ثلاثة حتى يرطب ويتلين مثل ما يفعل به 
لنشا » ثم يزال عنه الاء ويعصر بالقدم فى القفة أو باليد إن كان يسيرا » 
ويصنى ما خرج من لبابه فى جننة » ثم يصب على قشر القمح ماء عذب 
سير يغسل به ويعصر حتې لا يبقى فيه شیء من لباب » ويجمع كله فى 
جفنة » ويترك للشمش حتى يعقد » ويصنى عنه ماء الدقيق الذى طفا عليه رة 
بعد مرة » حتى يخثر » ثم يصب فى خرقة » ويعلق أهصل حتى يحف ويشمس 
إن أردته نشا » فهذه صفه النشا ولا يدای" من ندوة لثلا مخمج » فإذا عمل الحبيز 
يؤخذ منه قبل أن يحف » وهو فى صفة الرائب » ويضرب باليد حتى يستوى » 
وإن شئت حللت نشا بابسا عاء عذب حتى يرجم على هذه الصفة » وصنعت 
منه حينئذ » رفع مقلاة على ار معتدلة » فإذا حمت دهنت مخرقة مغموسة فى 
الزيت » ثم يؤخذ من ذلك النشا الحاول مغرفة ويْصَّبهُ فى مقلاة » [ ٠۷‏ ظ] 
وتدير يدك بالمقلاة لينبسط رقيقاً » فإذا انعقدت وابيضت أنزها على لوح أو 
حصير » وادهن القلاة بزيت » وصب مغرفة أخرى حتى يجتمع قدر الحاجة » 
وتترك على الحصير للشمس حتى تجف » ثم تجعل فى قفة أو عِدّل » وتضرب 
بيضة“ من كل جهة حتى تتفتت وتصير على قدر القمح أو أ كبر قليلا» ثم 
. ترفع مقلاة مملوة بالزيت العذب على نار معتدلة » فإذا غلى الزيت جعل فيه 
من الجين الطرى والزيت يغلى » وتخرجه سريعا من ساعته لثلا يحترق بمصفاة » 
وتمصله من زيته » ويكون أَعِدُ من العسل الصنى النزوع الرغوة العقود فى قدر 


)000( فى الأصل : يدى, وعلها كلة «كذا» . 
(۲) كذا فى الأصل . 


الله غالب 


1۰ أمبروزيو أويق ميرانها | [۱۹۹] 
على نار ضعيفة » وتترك على الرضف ليبقى مالع » فكلا أخرج ذلك اللبيز من 
القلاة مصل من زيته » وطرح فى ذلك العسل المعقود السمن » ويقلب فيه بمغرفة 
ويصير لجة واحدة 4 ويرفع 5 ۰ 


صفة المشاش : 


يلت السميذ أو الدرمك بالسمن أو الزيت » ويعرك بسير من امير عركا 
بليغاً » ويسق الماء شيثاً بعد شىء » ويكون مجينه جا » ويبالغ فى ع رکه 
حتى يلين » ود منه قطعة على صلاية مدهوبة بزيت » ويمد عليها بالإوبهام 
من الشحم الغنمى أو شحم لماعل الطرى منه النق من أغشيته الحاول بشىء 
من الزيت جتى يرجم مثل الدماغ أو الزبد » ومد رقيقا حتى يغمر وجه القطمة 
المدودة » ثم تلف ثانية وتمد وتطلى بالشحم كا فمل أولا » وتمد ثم تقطم 
أشكالا مثلثة ومستدبرة وصربعة > ثم ترفم القلاة على نار معتدلة بزيت بتقدير 
ما يقلى فيه » ويقلى حتى ينضج » وبمصل من الزيت › ويطنى فى شراب 
الورد أو عسل مصنى . 


يؤځذ من السميذ الصاق أو الدرمك وهو أحسن + ويلت بالسين الكتير 
يكون قدر رطل لمد الصغير » ويعجن مثل جين الكعك » ويد منه قرص 
فى الزيت » ولا يبالغ فى القلى » وتزل فى عسل حار مصنی » وقد جعل فى 
اسل جوز مقشر من قشريه وسكر مدقوقين جریا » ويبق فيه حتى يدخل 
العسل بالسكر والجوز فى نوريقه » فيخرج العسل ويبقى فيه الجوز والسكر 


جريشاً » فهذا نوع من الشاش » [ 58 و ] ولا تكون فيه عقاقير . . 


الله غالب 


]۱۹۷[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 1" 


يصنع حشو من اللوز والسكر جريثا » ولا يدخل شىء من العقاقير إلا 
ماء الورد والكافور خاصة » ليبقى أبيض » ثم يصنع .قريصات صفار سن 
العجين الموصوف » ويجعل على ذلك الحشو قريصة أخرى » وتطوى: حواشيها 
أو تعض بمازم الكمك حتى تلتحم » ثم تقلى فى الزيت قلي خفيفا » وتتزل 


فى شراب الورد . 
عمل الجوزنيق : 


يؤخذ من هذا المجين الموصوف للكمك ومن الحشو الذ كور ويصور مثل 
البندق وجويزات صغار وكميكات وصفة عقد الرمان وفرثلات » وهى الت 
تسمى أذنى القاضى » ويصور شبه الورد وغيره من الأزهار وخواتم » وغير ذلك» 
كل كذلك عشو يدفن فى كل قطعة مها من ذلك المشو » وينقش قشنا 
دق] » ثم تقلى فى مقلاة نظيفة زيت عذب » وتخرج من ساءنها » رضم 
بمصفاة شبه الكف » ويمصل من زيته » ويطنى سمن فى عسل منزوع الرغوة 
أو فى شراب الجلاب أو شراب الورد أو شراب الصطكى » وترفم . 


عل القاهرية : 
يؤخذ رطل ونصف من السكر الأبيض » ويحل بماء قليل » ويرفع على 


٠ 5 - (0) 7 5-5 3 . ۰‏ 0 هس 
بار لينة » وتزع رغوه » وتحلب > م يلقى عليه من اللوز المقشر المدقوق 
۶ 

نما رطلان » ومحرك اجيم حتى يصير جسدا ا ؛ وبرخى دهنه »© حينئد 


. فى الأصل : نحلب . وسيرد اللفظ واضحاً على هذه الصورة فى صنف «السنبوسك» الآنى‎ )١( 


الله غالب 


1۲ أمبروزيو أويثى ميراندا ]۱۹۸[ 
ينزل ويترك ساعة » ويضاف إليه من السنبل والقرنفل مسحوقة عماء الورد » 
وثىء من الكافور » ويعرك اجيم حق نمف ١‏ ويصور مته كنك کارا 4 
> لبيك وات لل أ e‏ فى صحفة يكون 
خائر؟ قليلا » وتترك حتى تجف » وحينئذ نوضع فى مقلاة بزيت عذب يف 
بحيث يتنر فيه » وتقرك قليلا » وتخرج اثلا تجف أو تتغير » ثم تطفى فى 
شراب الورد أو الجلاب أو عسل مصنى . 


قاهرية الفرن : 


يؤحذ من اللشو للوضوق قى عل الكنك . ويشد بغياز الترمك أو 
غاز النشا » ويعرك مع الأفاويه وشىء من كافور محاول اء الورد ويصنع منه 
كنك عل قدر للراة ء راسف عل لونم > تسل الترديئي باوحها » وتترك 
يسيراً حتى تعقد وتخرج فهى ألذ ما يؤكل من هذه الأنواع . 


القاهرية الشمسية : 


[ هة ظ ] يؤغذ من افوز النقوق نها جزء » ومن السكر الأبيض جزء ؛ 
ويدق الجيع فى مهراس الحجر أو مهراس العود حتى نزج » ويضاف إليه من 
القرنفل والسنبل مسحوقة محاولة ياء الورد » وشىء من كافور على جرى العادة 
فى الكمك على قدر الراد » ثم يغمس فى النشا الحاول الجارى » وتجعل على 
لوح أو طبق » وتترك للشمس حتى محف النشا عنها . 


قاهرية نسمى الصاءونية : 


يدق اللوز دقا بليا وبجعل معه مثله من السكر » ويضاف إليه سنبل 
وقرنفل وشىء من كافور ومسك محلول مماء ورد » يدق اجيم فى مهراس العود 


الله غالب 


]۱۹۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۱۳ 


حق عازج ويستوى » ثم يمد منه كمك ورغيفات وصفة جوز و بندق » ويترك 
قليلا » ثم يغس فى شراب الورد السكرى أو الجلاب المعقود » ومخرج » ثم 
يغمس ثانية وثالثة » ويترك حتى يحف » ويرفع ؛ وهو طيب ملوى كارتا 


يصنم راکش . 


السنبوسك : 





كك بص نع راکش بدار أمير الؤمنين أبى :وسف المنصور زه الله ؛ 
ا الأبيش فيحل وتحلب بماء الورد » 2 يمل عليه اللوز 
رق الین » ويحرك برفق حتى يلتف ويصير مثل حشو القاهرية » م 
يئزل عن النار » فإذا فرت حرارنه جعل فيه سنبل. وقرنفل ويسير زنجبيل 
وشىء يسير من المصطك بعد ما تحل هذه العقاقير مسحوقة بماء الورد » قد 
حل فيه شىء من كافور ومسك ووز مقسوم » ويضرب اجيم ويعرك حتى 
يتداخل بعضه ببعض ويصنع منه قرص على قدر الكمك وفرثلات وكورت 
على شكل النارح وشبه التفاح والاإجاص » ويتنقل بها فهى لديذة ااي 
اللتبوسك بالشرق * وهو سنبوساك الاوك .. 


سنبوسلك العامة : 





يعمل ثلاثة أنواع : هو أن تحشى الرقاق بالثوم المدقوق والتوابل » وتلف 
سكلا مثلثاً وتقل فى الزيت ؛ ومنه من يعمل بالعجين مخاوطً مضروباً باللحم 
الدقوق والتوابل والبيض ويعمل منه شكل الفرثلات وتقلى وتقدم ؛ ومنه ما 
يعمل بالعجين العجون بالسمن أو الشحم الذاب » ويعمل منه الفرئلات ولا 
تقلى » بل يترك نيا » وهذا يصلح أن يقلى فى الاسفيذباجات والحشوات . 


الله غالب 


[۲۰۰] أمبروزو أو میراندا‎ \٤ 
: صفة القطائف العباسية‎ 


[4 و] يصنع من الشهدة الثقبة. التى تقدم ذكرها ؛ يؤخذ من اللوز 
القشور ويدق ويحفف حتى يصير مثل السميذ » ويضاف إليه مثله من السكر 
وسنبل وقرنفل ودارصينى » ثم يؤخذ رغيف من المشهده المذكورة سام من المرق » 
ويذر عليه من ذلك اللوز والسكر المدقوق قدر جيد » ويرش بماء الورد قد 
حل فيه شىء من الكافور » وتطوى عليه حتى تصير نصف دائرة » وتلصق 
أطرافها بعجين محاول بماء ورد » وتوضم فى مقلاة مماوءة بزيت عذب يغلى » 
ثم تخرج من ساعتها » وترفم تمصل من الزيت » وتطنى فى شراب الورد أو 
فى شراب ال ملاب أو عسل منزوع الرغوة » وقد تصنع رغفا على رغف محشوة 
الجوف » وتلصق حواشها فتأتى دوائر وأنصافاً . 


اللون الغسالى : 


يؤخذ من لحم الغنمى السمين رطل دون عظم يقطع ويجمل فى قدر » 
ويطبخ تفايا بيضاء » فإذا نضج اللحم طرح عليه من العسل المصنى أربعة 
أرطال » ومن اللوز القشر المدقوق رطل » ويصبغ بزعفران » ويصب عليه 
من زیت نصف رطل » وبحرك على نار لينة خق چ طبخه » ويصب فى 
صحفة » ويذر عليه سكر مدقوق ودار صینی مسحوق . 

يؤخذ من لحم الفم الفتى السمين من سنه وأطرافه السمان دون عظم 
وأليته كا هى أربعة أرطال » ويجعل فى قدر جديدة بأبزاره وماله وست أواق 


من الزيت وست أواق من العسل المصى » ويطبخ حتى ينضج وينحل » 
وص دمه » وبزال اللحم من القدر » فا بق من المرق صب عليه ثلاثة 


س 


الله غالب 


]۰۱[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس لذن 


أرطال من العسل الصنى الممزوع الرغوة » ومن النشا الجاول ثلث رطل ولوز 
مقسوم » ويدام تخريكه حتى يقارب الانمقاد » 2 برد عليه اللحم امزال عنه » 
وسق بذلك الودك الصى شيئاً بعد شىء حتى ينشع دسمه مثل العسل » 


وينزل » ويترك حتى تذهب حرارته 
صفة المعسل المستعمل عندنا عقب الألوان : . 


من المسل الطيب الصق ومجمل فى طنجير » ويضاف إليه من 
النشا * أواق لكل رطل من السل محاول اء الورد » وإن شثت صبغته 
بزعفران » ويدام تحريكه حتى يارب الانعقاد » ويصب عليه من الزيت 
العذب قدر ما يطبخ فيه » لثلا يحترق » وينثر عليه لوز [ 9 ظ ] مقسوم » 
وسقى الزيت حتى ينشع منه » فإذا جف عقده وکل طبخه أنزل وفرغ فى 
سحفة وأخذ ما رشح عليه من الزيت » وقد يزاد فيه شىء من السمسم القشر 
وكافور محلول بماء ورد » ويأتى یبا . 


المعسل الأبيض 


يك بعرم اسل الأييض رطل » ومن النشا ثلاث أواق ويياض بيضتين » 
ومن الزيت العذب ما يكفيه » ولوز مقشر مقسوم » ويطبخ على نار لينة 
ضعيفة » ويدام تحریکه ولا يغفل عن نحريكه حتى يبيض ويغلى ويصير فى 
قوام العسل » ويفتق بكافور محلول بماء ورد فيأتى تجيباً . 


السعل الستعمل بتونس فى الولاثم : 


يؤخذ من المسل الصنى » ويصب عليه من النشا الحاول الصبوغ 
بالزعفران لارطل من العسل نصف رطل من النشا » وإن لم بحضر النشا فن 


الله غالب 


۹۸ أمبروزيو أويثى ميراندا ]+۰[ 
غبار الدرمك الحاول على تلك الصفة » ويصب عليه من الزيت ما يكفيه 
ويدام تحريكه حتى ينشع الزيت منه » ويضاف إليه فلفل وقرفة ويسير كافور 
ويشد عقده ويستعمل . 


عمل الزلابية : 


فسن دقن اللرمات وبزاء الاء غا بد ىء حى يسل السن + 
ويصير أخف من تجين الشهدة » ويرك فى قدر يقرب من النار حتى مختمر » 
وعلامته أن يضرب على القدر من خارج بالإصبع » فإن سمع له صوت غليظ 
فقد اختمر » ثم ترفع مقلاة على النار بزيت كثير » فإذا غلى الزيت أخذ من 
ذلك العجين الجارى » وجعل فى آنية مثقوبة القعر » وجعلت إصبعك على 
الثقب » ثم تنصب يدك على اللقلاة » وتزيل إصبعك بروبة » فيجرى العجين 
من الثقب فى المقلاة » وأنت تدير يدك وتصور منه خواتم وشباكا وغير ذلك 
. على ما جرت العادة فى عملها » وإياك أن يكون الزيت فاترا أو قليلا » فإن 
العجين يلتصق بالمقلاة بل يكوت كثيراً يغلى » فإذا نضحت رفعتها برفق 
وطرحتها فى عسل منزوع الرغوة مفوه » ومن أرادها مصبوغة ملونة بألوان 
فيضيف إلى بعض العجين من ماء البقم أو اللك أو ماء الفوة أو الزعفران أو 
بماء الرازيائم الأخضر الطرى أو ماء عنب الثعلب © فإن نشربت من العسل 
رفعت على أعواد مصلبة على سحفة السل حتى تمصل » ولا يبق عليها إلا ما 
حصل فى جوفها » وترفع الزلابية [ 7١‏ و] ب ی علب ع یال بق 
القلى حتى تحمر » وينبنى أن لا توضع فى القلاة حتى يحمى الزيت نما » فإذا 


احمرت الدجاجة صرفت إلى القدر » وصب فا بقية زيما الذى قليت به ٠»‏ 


ثم نوضع بعد حين فى الصحفة » ويذر عليها التابل الرفيع . 


(1) الكلام غير متصل هنا » وواشح أن شيا سقط من الأسل اطوط :. 


e س‎ 


الله غالب 


۱۷ ۰ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس‎ [r۰] 
: صفة لؤن من حجل. إل‎ 


تبيت فى ريشا مذوحة » وتنظف من الغد » ولوضع فى قدر مع نصف 
مغرفة خل وثلاث أواق عسل طيب ولوز مقشور » ومن الماء والح الكفاية » 
ومن الزيت العذب ثلاث مغارف » ومن الزعفران نصف درم » وترفم على 
النار » فإذا نضج الكل الل فل تر + ثم جرت 4 بارت وبيقين 
دون دقيق » ويطرح الفصان فى القدر > ثم يترك حتى يصنى الوجه ويبرز » 
ثم ينزل فى غضار » ويقطم الفصان ويزين بها الصحفة » ثم يذر التابل 
الرفيم ويقدم . 

صفة لون يعرف بالمغموم : 

يعمد إلى كتف خروف أو قصرته أو مغرسه من كليته » فإن كان الكتف 
أو الغرس قطمع تقطيعاً غير مبلغ » ثم يغسل ويوضع فى قدر » ويوضم عليه 
مغرفة واحدة من المرى الطيب » ومن الزبت العذب مغرفتان » وعود بسباس 
وورق أترج » ويؤخذ خمس بصلات فتقطع وتوضع فى القدر مع شىء من الملح 
ويسير من الاء » ويرفم على النار » فإذا نضج فقص عليه أربع بيضات أو 
أكثر من ذلك » وطرح فيه فلفل ؛ فإن أرسلت إلى الفرن ولم تطبخ فى الدار 
e‏ ا 
ويوضم على فم القدر ليحمر ما فيها » فإذا كل ما وصفت أنزل فى حفة » 
وذر بالتابل الرفيع » ويستعمل إن شاء الله . 


صفة لون من فروج أو حجلة : 


ينظف أيهها كان بعد تبييته فى ريشه ليلة » ويوضم فى قدر مم كزبر 
بابس مسحوق وكراويا وبصلة مدقوقة » وما يكنى القدر من الملح » ومن الزيت 


الله غالب 


۸ أمبروزيو أويثى ميراندا [۰٤[‏ 


العذب مغرفتان » ويؤخذ صدرة أمهما كان قبل أن مسا الماء ؛ فتدق ويصنع 
منها بنادق محكة » وتلق فى القدر إذا قاربت النضج » وينم نضجها » وتازل 
إلى الغضا » ويستخرج من ماء النعنعم شىء » ويضرب به فتاتة باردة وقليل 
دقيق مع مس بيضات أو ست » بعد أن رفع بعض الفصوص » فإذا تجمدت 
الخيرة عملت ريدة من رقاق درمك » .وسقيت ف المرق [ 7١‏ ظ ] حتى ترتوى 
وعدلت » وجعل الموت القلى فى رأسها بعد أن يشق على وسطه لينشق البيض 
الذى دسست فى وسطه جوفه » وتظهر » ونضدت بالبنادق » وزينت بها 


الأردة » و,اللوز والصنوير وقدمت إن شاء الل 0 :. 


اون يبودى من باذنجان محشو بلحم : 


يسلق الباذنجان وتخرج زريعته » ويترك الباذنجان صميحاً » ويؤخذ من لحم 
خذ خروف » فيدق بملح وفلفل وقرفة ودارصينى وسنبل » ويضرب ببياض 
ثمان بيضات » ويدفم ما ست فصوص » وبحشى ,ذلك المحشو الباذنجان » 
ثم. يؤخذ ثلاث قدور » فيجعل فى أحدها أربع مغارف زيت وماء بصل وتابل 
وأفاويه » ومغرفتا ماء ورد ذكى » وصنوبر وعين أ ترج وعين تعنع والكفاية 
من اللحم وللاء » ويغلى غلياناً جيداً » ويلقى فيه نصف الباذنجان الحشو » 
ويجعل فى القدر الثانية مغرفة خل ومغرفة مرى وبصلة محكوكة وتابل وأفاويه 
وغصن صعتر وغصن فيجن وورق أ رج وعيدان بسباس ومغرفتا زیت ولوز 
وحمص مباول » ومقدار نصف درم زعفران مسحوق » وثلاثة من الثوم مقطعة » 
وتغلى بالكفاية من لماء حتى تغلى غليات » وتلقى فا بقية الباذنجان الحشو » 
ويجعل فى الثالثة مغرفة ونصف زيت ومغرفة ماء كز بر ونصف مغرفة خل حاذق » 
وبصلة محكوكة ولوز وصنوبر وغصن فيجن وأوراق رج > ويرش بماء الورد » 


. الكلام فى هذا اللون مضطرب‎ )١( 


الله غالب 


]۰°[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۴۱۹ 


ويذر بالأقاو به > ورن الثالى بفصوص مقطعة وفيحن مقطع » ويذر بالأفاويه » 
ويقطم على الثالث بيضة مساوقة مع فيجن » ويذر بالفلفل ويقدم . 


لون صقلى : 


يؤخذ من اللحم السمين من الصدرة والسن والأضلاع للسدفة وسار 
الأعضاء مقدار رطل ونصف فيجعل فى قدر بقليل ماء وملح ومقدار ثلاثة 
أرطال بصل » ثم ترفم على نار معتدلة » فإذا نضج البصل وعاد كل لحم طرح 
عليه أر بع مغارف زيت وفلفل وقرفة ودارصينى وسنبل » ومن البنادق » ديم 
طبخه » فإذا نضج اللحم خمر ببيض مضروب بزعفران » وقد يترك دون تخمير » 
إن شئت فى الفرن أو فى الدار”" . 


دجاجة فى الفرن : 


يؤخذ دجاجة مسمنة منظفة » وتجعل فى قدر » ويطرح عليها مغرفة من 
الزيت العذب » ونضف مغرفة مرى نقيع » وفلفل كثير» وقطعة من الدارصينى 
ومن محاح البيض سحاحا كأنها وجدت [ 7١‏ و] فى الدجاجة » ثم تطبق القدر » 
وتدخل الفرن » فإذا عل أنها طبخت ونضجت فيئزع غطاؤها وتفرغ لما قد عل 
أن جميع ما ذكر من المطبخات والجنفات صالح للشيوخ وأسحاب امعد الرطبة » 
وما كان منها بالمرى النقيع فإنه أشد تجنيفاً وأ كثر تحليلا » وهو مقطم منفد 
موافق لمن یشکو بلنها فى معدنه . 


. يبدو أن شيئاً قد سقط فى صفة هذا اللون‎ )١( 


الله غالب 


° أمبروزيو أویی ميراندا ]1۰ 
ذكر البقليات والمخضرات 


إن كل لون يطبخ باللحم والزعفران والخل والبقل مثل اللفات والباذنجان 

والقرع والجزر أو رؤوس الس دون ورقه فإنه يسمى مثلثا 
كيفية عمله : 

يؤخذ من اللحم السمين الفتى » ويقطم قط صغاراً » ويجعل فى قدر بملح 
وفلفل وكزبرة يابسة وكون وزعفران وثوم وزيت » ويطبخ حتى ينضج اللحم » 
ثم يقطم من أى بقل حضر مما ذكر و نال » وطخ على علة فى قن : 
وہرق ماران ايام ا ا 

من الخل الثقيف قدر ما يكون طعمه ظاهراً » فإذا كل : نضج الجيع أنزله على 
الرضف حتي يعاو عليه دمه » ويستعمل ؛ ومن الناس من يستعمله من الباذنجان 
والقرع جميعاً وهو الثلث بالحقيقة » وعلى هذه الصفة يصنع الثلث بالجزر واللفت 
أيضا » وباللفنت وة + وكذلك شوه مما ذكر . 


لون القرعية : 


يحب أن يمم من شرط اللون العروف بالقرعية أن لها من لحم الثم 
الفتى السمين طريا حين يذبح وهو ختلج » ويقطع من ساعته » ويجعل فى قدر 
ملح ويسير من ماء بصلة وفلفل وكزبرة يابسة وصعتر وزيت كثير » ويرفع على 
نار معتدلة » فإذا نضج اللحم جعل عليه قدر الكفاية من القرع الفتى الطرى 
القطع كباراً » فإذا نضج وكل طبخه صب عليه من ماء الكزبرة الرطبة » وأنزل 
على الرضف قليلا » واستعمل ؛ فهذه القرعية السّاذجة المؤنثة على مذهب الطباخين . 


سنسسسي چ 5 ی و 


الله غالب 


۲١ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [۰v] 


صنعة اللفتية الساذجة أيضاً : 


يؤخذ من اللحم الفتى السمين » ويقطع ويجعل فى قدر بملح وبصلة وفلفل 
وكزبرة بابسة وشىء يسير من كون » ويطبخ فإذا قارب النضج يؤخذ من 
لفت ويقشر [ الاظ] قطما كباراً » وإن سلق بناحية كان أفضل » وكذلك 
جيم البقل » وألق على اللحم » ويترك حتى يم نضجه ء ثم ينزل على الرضف » 
وإن عصر فيه من ماء الكزيرة الرطبة كانت أبلغ فى الطيب . 


يؤخذ من الاحم الفتى السمين» ويقطم فى قدر بملح وبصلة وفلفل وكزبرة يابسة 
وكراويا وزيت » ويرفع على نار معتدلة» فإذا قرب النضج أخذ من الكرنب الغليظ » 
ويرى خارجه » وتؤخذ قاوبه وما قارا » وينق من ورقه » ويدخل السكين بين 
الأعين ويستقصى أثر الورق حتى يبق أبيض مثل الافت » فيقشر ويقطم تقطيما 
محكاً » ويطرح فى القدر بعد سلقه كا ذكر » فإذا كل أنزل على الرضف » وعصر 
عليه شىء من ماء الكزيرة ؛ ومن أراد هذا اللون مثلثا زاد فيه خلا وزعقرانا . 


صفة الكرنبية المكررة : 


يؤخذ اللحم السمين ويعمل به ما ذكر فى التى' قبلها » فإذا قارب النضج 
أخذ من الكرنب الغاوق » ورى مخارجه وثنيت عيونه » وقطعت » وأخذ من 
ورقه الغضى القريب من الأعين » وقطم تقطيماً دق » ومرس فى صحفة عاء 
وملح » وعصر وطبخ وحده » فإذا نضج أخرج من ماله ودق فى مهراس من 
عود أو حجر » ورى على اللحم » ثم يعصر عليه من ماء الكزيرة الرطبة » 
فإذا تم نضجه أنزل على الرضف واستعمل ؛ وقد يعمل على صفة أخرى بأن 


الله غالب 


[۰۸] أمبروز و أو ميراندا‎ YY 


يؤخذ الورق الذكور » ويدق عوضا من تقطيعه » مع شىء من الكزبرة 
الرطبة » ويعصر ماؤه على الأعين دون أن. حل بقل مخرمه » وإستغنى عن 
تقطيعه مع الأعين » وهى مستحسنة فى جميع أنواعها . 


الك من رووس انلس : 


يؤخذ من لحم الثم الى السمين » ويقطم تقطيماً صغيراً » ويجمل فى قدر 
ملح وقطعة بصل وفلفل وكز رة يابسة وقرفة وزعفران وزيت » ويرف على نار 
معتدلة » فإذا قارب النضج أخذ من رؤوس المس وعسالجه دون ورق » وتقشر 
وتقطم » وتضاف للخم فى القدر » فإذا نضج الس جعل فيه من الخل الطيب » 
فإذا كل طبخه خر ببيض مضروب وزعفران وسنبل » وأنزل على الرضف . 


يؤخذ من اللحم الغنمى الفتى منه » ويقطعم ويجمل فى قدر لح وبصلة 
وفلفل وكزبرة بابسة » [70 و] 99 اسل ف اين ليب » وق 
إليه من البيض بقدر ... ... مقلاة بزيت كثيرء فإذا غلى الزيت أفرغ 
٠... ...‏ يدك وتصور حلقة يسبك عليها خاتم ددم e‏ متمق سار فسن 
فى العسل الخار المتزوع [ الرغوة ] . 
ooo Qos‏ 50 


... فى طاجن » وتنزع رغونه » ويغسل بلاء حتى ينعقد » و ...يد 


)١(‏ ركن الورقة الأعن العاوى مقطو ع هنا على طول سبعة أسطر » وسنضم نقطاً فى مكان 
الناقص دون تنبيه عليه فى هذه الورقة . 

(؟) إلى جانب القطم الذى أشرنا إليه فى الحاشية السابقة وقع آعزق فى الورقة أصبح من العسير 
معه قراءة السطر الخامس الذى يشمل عنوان اللون الآلى . 


الله غالب 


]۰۹[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۲۳ 


نصف رطل » ومن الزيت نصف رطل » ويحرك » ويزل عن النار » ويصير 
فى غضار » ثم يطرح فيه من السكر الأبيض السحوق النخول نصف رطل . 





يؤخذ من العسل الطيب المصنى » وحمل على نار معتدلة فى طنجير نظيف 
ويجعل لكل رطل من العسل أوقيتان من النشا » يحل النشا ويخلط بالعسل » 
ويدام تخريكة » وإن شئت صبغته بزعفران ويضمم بالغرفة من كل جهة » 
فإذا قارب العقد جعل لكل رطل من المسل أربع أواق من الزيت » ويازم 
تحريكه » ويضاف إليه من الشمع الأصفر الطيب نصف أوقية لرطل ونصف 
من السل + فَإِذًا بنا اريت برشح منه صنى ما رشح » وعلى قدر ما يصق 
من الزيت » تجف الخلاوة » وإلا بقيت رطبة » وينثر فا من اللوز المقشر 
القسوم قدر الكفاية » وقد إزاد مع اللوز سمسم مقشر قليلا » ويترك » فإذا 
أخذت حتها من الطبخ صبت على صلاية مدهونة بزيت الملاوة » وصنع مها 
رغف كبار أو صغار » ورفعت أو قرص مہا أنواءا كيف شئت . 


عملها بالسكر : 


بحل من السكر رطل » ويرفع على نار لينة » ويضاف إليه أربع أواق 
من الصل ليسك عليه الرطوبة » لثلا يتكسر عند عقده » ويطبخ حتى يخثرء 
ويلق عليه ثلاث أواق من الزيت الطيب وأوقية من النشا الحلول وثلاثة درام 
من الصمغ العربى محاول اء الورد » ويدام تحريكه حتى يعقد » وينثر عليه 
لوز مقسوم » فإذا ثم عقدها سبكت على صلاية مدهونة بدهن لوز حاو » وصنع 
منها [ ۷۲ ظ] رغف » ثم تقرض بمقراض وترفم . 


الله غالب 


€ أميروزبو أويى ميراندا ]۰[ 
... اللوة... : 


.... وش المسمات بالقبيط » ويؤخذ من العسل ال.... لينة » ولا تزال 
اليد عن تحريكه حتى يعقد » وينزل ...»2 وجبذ على مسمار وثيق » ويثنى 
عليه ويدام ج.... رغونه » ثم يضاف إليه من بياض البيض المضروب .... 
من الصل » وحرك عترفة كبيرة محريكاً قوياً ؛ فإذا قارب العقد ج....» 
قدر الحاجة » وتلف أطرافه من كل جهة » ويقوى التحريك ....» ولزيد 
بياضها » ثم تصب على صلاية مدهونة » ويصنع مها رغف تقطم بسكين 
أقلاما » فإذا برد كسر قضبانا . 


فالوذجة بيضاء بلبن شرقية : 


يؤخذ من الابن الحليب رطل ونصف » ويجمل فى طنجير على ار لينة » 
ويضاف إليه من النشا الحاول ربع رطل » ومن الزيت العذب رطل » وبحرك » 
ثم يضاف إليه من السكر الأبيض المدقوق رطلان » ويحرك حتى ينضج » 
وينزل فى غضار نظيفة » ويقدم . 


حلاوة بالمر والعسل : 





يؤخذ من العر الشداخ » وينت من نواه » ويدق منه رطل » ثم يحل 
بالماء فى طنجير على ار لينة » ويضاف إليه مثله من العسل المتزوع الرغوة » 
وبحرك حتى يعقد » ويرى فيه من اللوز والجوز القشرين قدر جيد » ويجعل 
فيه شىء من الزيت لثلا يحترق » ويشد عقده » ويسكب على صلاية مدهونة » 
ويصنم منه قرص بقرّاص » ويقطم بسكين قطما كباراً أو صغاراً . 


الله غالب 


]۱۱[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس Yo‏ 


هذه كانت تسمى را كش - الأولاد ؛ يدق اللوز القشور مع السكر 
الأبيض » ولا يبالغ فى دقها »> بل تترك جريشا » ثم يمرك بالكف ويصنع 
منه شبه معصم يكون مستديراً أو يكون فيه عرض على هيئة العصم » ثم يمد 
رغيف من الفانيد الرطب قبل أن حف » ويجعل العصم فى وسط الرغيف » 
ويلوى عليه » ويسوى من كل | ۷۳و ] جهة » حتى يلتصق ويترك يجهة ثم 
جعل فيه من المعصى » وتديره حتى يلتصق به الدرمك » ويعاو عليه » ويسوى 
من كل جهة » ويرفم » فيشغل به الأطفال . 


حلاوة سكرية : 


من السكر المدقوق رطل © ومن لباب خبز الدرمك الحكوك حقى 
الي ايت POE‏ 
طاجناً على نار لينة برطل من الزيت العذب » فإذا غلى الزيت صب فيه ذلك 
اللباب والسكر ارت البيضن ٠‏ ويحرك على نار لينة حتى يقد وبيرد © ويذر 
عليه سكر وسنبل وقرفة . 


حلاوة مشرقية : 


نجحرى للمحرورين مجرى الغذاء » وتقوم لهم مقام الدواء ؛ يؤخذ من اللوز 
الحو القشر » فيدق دة ناعنا » ثم يستخرج لبنه بغر بال أو مخرقة نظيفة حتى 
يصير كاللبن » ويضاف إليه من ماء الرمانين ومن ماء التفاح المز ومن ماء 
الإجاص ومن ماء السفرجل ومن ماء القرع الشوى أى ذلك مهيأ » مثل عصارة 


الله غالب 


۲۲۹ أمبروزبو أويثق ميراندا ]۱۲[ 
اللوز » وشل الجيم من السكر الأبيض » ويجمل فى طنجير غار مرجج » ويوقد 
تحته بنار لينة » ويضاف إليه بعد غليانه شىء من النشا الحاول » فإذا بدأ 
يغلظ جعل فيه من دهن الورد ومن الزيت العذب » ويوقد تحته وقداً لي 
حتى يعقد » ثم ينزل » ويرفع » فإرف كانت المعدة ضعيفة ,يزاد فيه من ماء 


الورد مفتقاً بكافور . 
حلاوة د نسمى المعودة : 


خذ من السكر الطيب ويبل بماء عذب » ويرفع على نار معتدلة حتى 
يعقد » ويجعل فيه من اللوز اللقسوم » وتقيسه على الرخامة » فإذا رأيته يتكسر 
تدهن الرخامة » ويسبك علا . رغفاً ويقرض منها بمقراض » على أى شكل 
أردت » ويصور مها صفة ثمر محشو باوز أو بقطعة فانيذ » وشبه التين 
الالق وشبه العنب والزييب وغير ذلاك » ما دامت سخنة » وتترك حتى 


ترد » وترفم : 
حلاوة شامية : 


يؤخذ من السكر الأبيض ثلاثة أرطال » ومن العسل الصنى 05 تجمع 
فى طنجير على ار لينة » ودام حريكه » فإذا بدأ يخثر طرح فيه من النشا 
الحلول المصبوغ رطل ونصف » ومن غبار الدرنك » ودام تحريكه » فإذا بدأ 
مخثر يصب عليه من الزيت [ 7 ظ] العذب الغسول » وينثر عليه لوز مقسوم 
وفستق » وم عقده برفق ©» فإذا كل أنزل »> ويفتق بماء ورد وكافور وسنبل 
وقرنفل » ثم يصب عل صلاية + ورم منه أقراصا » وبوضع فى قدر مدهونة 
ورفم . 


الله غالب 


۷ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [Yr] 


الرخامية : 





يؤخذ من السكر الأبيض » ويحل بماء قليل » ويحمل على نار لينة » 
وتزال رغونه » فإذا قارب الانعقاد طرح فيه اللوز القشور الماقوق جريشا حتى 
برجم مثل السميذ قدر ثلثى السكر » فإذا كل عقده أنزل عن النار » وفتق 
بثىء من الكافور وسنبل وقرنفل محاولة بماء الورد » ويعرك ويسكب على 
رخامة مدهونة بزيت » وى سخنة » ويعض عليها بلوح أملس مدهون حتى 
يتملس وجهها » ثم تقطع بسكين أقلاماً » وعلى أى شكل أردت » وترفم . 


عمل قرص السكر : 


يؤخذ من السكر الطيب » ويحل ياء يسير » ويرفع على نار لينة » ويترك 
يغلى حتى بحف ماؤه » ثم يقطر منه على الرخامة » ويقاس »© فإذا مدت 
حينئذ ينزل عن النار » ويضاف إليه من الزتجبيل واللحولنجان والسنبل والقرنفل 
والصطكى مسحوقة منخولة ؛ ويحرك » ثم يصب على رخامة مدهونة قريصات 
ضارا ع ويترك حتى يبرد ويحمد » وفع ؛ ومن أراده 7 فيحل شىء من 
السك والكافور بماء ورد طيب » ويفتقه به آخرا عند نزوله عن النار وسكون 
حرارته » فهو يطيب التكهة » ويسخن العدة » ويهضم الطعام . 


عمل الفانيد : 
ويرفم على نار لينة » وتعزع رغوته » وينظف » ويدام طبخه حتى يمقد عقداً 
متوسطاً » ثم ينزل عن النار » فإذا فتر قليلا أخذ باليد » وجبذ مثل ما يفعل 
حاوة العسل الجبوذة حتى يبيض ويرضى بياضه » فإذا رأيته جف بين يديك 


الله غالب 


۲۸ أمبروزيو أويثى ميراندا |14[ 
دون أن بييش باش رطى أدديته من الار سن يلي + وأدست عليه الملل 
وأنت تذنية هن النار حى رضيك بياضه + ومن أراده ممكا فليسك بثىء 
من السك والكافور فى ماء الورد الطيب » ويرشه به » ويدهن كفيه بذلك 
الاء الورد والسك فى وقت جبذه شيئاً بعد شىء » حتى يتداخله السك والكافور 
فيأق عا a‏ [ 74 و] ثم يصنم كمك ورغفاً وشبه صور مفتولة 


وای > وعلى أى شكل أردت » ويترك على لوح للهواء حتى يبرد ويجف وبرفع . 
سكرية : 


يؤخذ من السكر رطل ونصف » فيرمى عليه من ماء ورد ومن الماء ما 
يغمره » ويحرك ويدق » ويصنى بالغربال فى سحفة حنم » ويلق فيه من المسل 
أوقية لكل رطل » ويؤخذ من الاوز المقشر الأبيض رطل » فيقطع أثلاثا 
وأرباعاً » ويعاد إلى النار » ويطبخ حتى يخثر » ويخرج إلى صمفة قد دهنت 
بدهن لوز » ويد فى رخامة » ويقطع حيث أحببت » وينثر عليه السكر » 
ويصنع من الفستق والصنوبر والجوز أيضاً مثل ذلك » وتمتحنه بأن يؤخذ منه 
و ری على صلابة ST a‏ ري رقيقاً فهو جيد » لخينئذ اعمل 
ننه ها شلث + وإن أردثة الكافور والأفاوية فطق من ذلك ما فقت » 
وتذر عليه إن شاء الله . 





يدق اللوز الاو كالدماغ ويزاد بماء عذب » ويستخرج ذلك بغربال حتى 
يصير كاللين : ثم يؤخذ مثل ذلك الاء الستخرج بالسر”* من ماء الرمان 


. بیاض بقدر خس کلات‎ )١( 
. (؟) كتب الناسخ على هذا اللفظ كلة «كذا»‎ 


الله غالب 


]1°[ کتاب الطبيخ فى المغرب والأندالس ۲۲۹ 


الحامض والماو » ومن ماء التفاح الز » أو ماء الإجاص » أو ماء السفرجل أو 
ماء القرع الشوى » أى ذلك تمكن » ويؤخذ مثل الجيع سكراً وعسلا أبيض » 
ويجعل الكل فى برمة ©» ويوقد تحته بنار لينة » ويلق فيه بعد غليانه من 
النشا شىء » فإذا بدأ ينعقد ينقط عليه دهن لوز » وبوقد تحته وقوداً رقيقاً حتى 
يغلظ ويصير فى حال الأخبصة العقودة » وينزل ويستعمل إن شاء الله . 


عمل إسفنجة ظريفة : 


تأخذ سميذاً صفيا نقياً » فتعحنه بماء فاتر وحمير » وجي "انيا » فإذا اختمر 
أعذ عليه العجين » وأنعم مجنه » واقه لاء شيئا شيئاً » حتى يصير خضخاضا 
ولد الق لقال + عق قفر ف أو شي من قار > وغ اة نديد 
فأترعها ماء » ثم متا أو زيا عذبا حتى تتشرب »© ثم خذ قصبة غليظة » 
فاقطع منه بقدر ما يننبى من قاع القبيلة » بعد أن تدهن القصبة بالزيت » 
وغطها وطينها بقصبتها » وأدخلها الفرن مع خبز » وتكون فى وسط الخيز » فإذا 
نضج المبز فاعل أنها قد نضحت » فأخرجها وانزع طينها » وأخرج القصبة » 
وخذ زبدا أو سمنا وعسلا » فسخنهها [ ۷٤‏ ظ ] وھا فى داغل القليلة فى 
ا موضع الذى أشر عق ب القصبة » واتركه حتى تذ تسق الإسفنحة »© فإذا شربته 
زد زبداً وعسلا حتى لا تشرب شي م أكس اقللة هنبا واجنها فى 
صحفة وقطمها كا يقطع ات > ودق لو وجوزاً وصنوبراً وفستقاً وسكراً 
رکا ا اقل س مع قرفة ودارصینی أو نوها إن شاء الله . 


صنعة قرصة : 
تأخذ حُوَارَى فتعجنه بلبن وملح وخیر » فإذا بالفت فى ينه تركته حتى 


. بياض بقدر كلتين‎ )١( 


الله غالب 


° أمبروزيو أويتى ميراندا ]۱1[ 
مختمر » ثم تأخذ بيضة أو بيضاً بقدر كثرة المجين وقلته » وتفقصها فى سحفة 
وتضربها » وتسق بها العجين شيئاً بعد شىء » واتجنة بها حتى يسترخى » وخذ 
مقلاة جديدة » فأغذقها متا أو زيتاً عذبا » وخذ من المحين كنا فده فى 
امقلاة » واجعل عليه طاقة من لوز وفستق أو ما حضر مها » فإذا غمر اللوز 
العجين فاجمل مثل العجين الأول على اللوز » ثم طاقة على طاقة » على هذا 
العمل حتى تملا القلاة إلى إصبعين » وترسلها إلى الفرن مع اللبز » فإذا نضجت 
اجرحها بالسكين وانزعها » کا ھی » وسخن عسلا وسمناً وصبهيا عليه » فإذا 
تسربت ألقها فى سحفة » وانثر عليها دارصينى وقرفة » وقرمها إن شاء الله . 


قرصة_ظريفة : 


يعجن السميذ والدرمك جين الكعك .بالسمن أو بازيت » ويكون وزنه 
نحو الرطل » ويؤخذ عشر بيضات فتضرب فى سمفة » وثرمى على العجين 
الثىء بعد الشىء » ويعحن به حتى يصير خضخاضاً » ويعمد إلى سول أعلاها 
مثل أسفاها » فتتشرب بالسمن والزيت العذب ٠‏ ويقرغ المجين فيها * وبترك 
حتى ختمر » ويبعث إلى الفرن » فإذا نضحت يصير فى أعلاها أناييب 
كالشرفات تقطم تلك إلى تلك الأناييب مع قليل من جسمها » لتكون كالنطاء 
ثم تجرح القرصة بالسكين جراحا كثيرة » ويسخن العسل والزبد » وينثر فيه 
السنبل والقرفة والدارصينى والاوز المدقوق والجوز والصنوير والفستق أو أحدها أو 
ما شئت منها » وتشرب القرصة ذلك » وبرد غطاها علا » وتقدمها إن شاء الله . 


القنانيط ا : 


يدق اللوز والجوز والصنو بر والفستق 8 3 [هلاو] ويعحن دقيق 
الدرمك بازيت ويصنع منها رقاق » وتقلى فى الزيت » ويدق نما » ومخلط 


الله غالب 


]+1[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۴۱ 


مع اللوز والجوز وغير ذلك » وير على العجنة بفلفل وقرفة ودارصينى وسنبل » 
ويعجن بسل منزوع الرغوة قدر الحاجة » ويجعل فى العجنة من الصنوير 
الصحيح والفستق المقطم واللوز » ومخلط الجيع » ثم محشى به قنانيط قد عملت 
من دقيق الدرمك الصا ؛ وعملها أن يعجن العجين بالزيت وقليل زعفران 
نما » ويمد منه رغف رقاق » وتمد على قنانيط القصب » وتقطع إن أحببت 
صفاراً أو کارا > وتلق بعد أن زیا فى قصبها » وتخرج من القصب وتحشى 
بالحشو » ويجعل فى أطرافها من الفستق الصحيح والصنوبر حبة واحدة فى كل 
طرف » وترفم > ومن أراد أن يصنع حشوها سكرا ووز مدقو كان أفضل 
إن شاء الله . 


عمل جريداث : 


يؤخذ خبز السميذ الأبيض » فينزع » وحمل فى الشمس حتى يحف ويدق 
وينحل » ويلتٌ بالزيت » ويترك بوما وليلة » ويلق عليه من المسل العقود 
بعد أن ينثر عليه »> ويعجن به الفافل والأفاوية بقدر ما يدور منه بنادق 
إن شاء الله . 


الكمك لشو بالسكر : 


يعجن من دقيق الدرمك القدر الذى يراد » ويبالغ فى مجنه » ويترك حتى 
مختمر ثم يدق اللوز دق بليغاً حتى يكون كالدماغ » وسحق معه من السكر 
أل عن مثله » ويعحنان بشىء من ماء الورد » ويفوه بالأفاويه الرفيعة » ويسط 
من العجين طويل » ويجعل فيه من الحشو ويدرج العجين عليه » ويدور ؛ 
ويصنع منه كەك » ويبعث إلى الفرن » فإن شئت قليته فى القلاة بازيت 
وي عليه سكل + ومن أراده ساقينا حذل مته الأفاوية . 


و 


الله غالب 


36 أمبروزيو أويثئى ميراندا ]۱۸[ 


يۇخذ جزءان من سكر » وجزءان من لوز منق .من قشره › فيدق د6 
بلينا ناعم » وينربل عليه السكر » ويضاف إليه من للاء قدر ما يعحن به » 
ومن الطيب ما أحببت مثل القرتفل واللسك وجوزة الطيب » ويصنع من هذا 
العجون كعك » ويحل النشا بلماء حلا خفيفاً بلا ملح » ويبق فى الجير حتى 
مختمر » ثم يسكب فيه عسل » ويضرب نما » ثم يغمس فيه الكعمك واحدة 
بعد واحدة » وأنت قد أعددت زيتا سخناً فى مقلاة » أو دهن لوز » وتقلمبا 
قلي رفيقاً » وتخرجها سخنة » وتفسها فى شراب جلاب [ ۷١‏ ظ ] أو عسل » 
ثم تلتها بعد إخراجها بالسكر المدقوق إن شاء الله . 


الصور الفرغة من السحكر : 


بی عل السكر مله من آلآء » أو من خا الورد » وتطبخه حتى بحسن 
قوامة 6 وتفوقه لع لالب + .وتم عن کی ی اھاب من عواطم الجاحب 
والمين ما أشبببا باللون الذى ترد » فإنه ا ى الصورة اخسن صواباً » ثم 
تزينها بالتذعيب أو ما أحببت من ذلك + فان أردت أن تصنم شجراً أو 
صورة قصر فتقر وصلا وصلا » ثم تزينه منزلة منزلةٌ » وأنت تازقه بالمصطكى 
عن کل السوية آلى ابن إن ناد الله , 


الفا كية الفاكهة من السكر : 
يضاف جزءان من السكر امغر بل إلى جزء واحد من اللوز الدقوق المنق » 


ويعجن الميع ياء ورد ؛ باو و ت نيما دا تبسن 
جميع الفواكه والسور إن شام الله : 


ا د 


الله غالب 


]۲۱۹[ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس يضف 


صنعة تعرف بالفستقية من السكر : 


وغد فس وطل .عن .شكر لوت آراق حعن لوز + وأونينان عرمك ؛ 
وثلاث فستق مدقوق » يطبخ الجيع على النار حتى ينعقد » ويفتق بمسك 
وقرنفل إن شاء اله . 


عمل الكتكاب : 


يؤخذ خبز السميذ » ومجعل فى قدر أو برمة خار » ويبعث إلى الفرن » 
ويرك فيه ق تمر > ثم تلقيه فى ماء وعسل على ما تريد من حلاوته » 
ويترك حتى يبتلّ نما » ثم تعصره بيدك عصراً باينا حتى تستخرج رطوبته 
4 بناحية » ويصق الاء بمنديل كتان صفيق » وتجعله فى آنية 

رة“ وتجمل فيه شذابا مقطا إن شاء الله . 

جنا اتن عا ونه ف ا الاق مط ۾ مل آل عل ميدن ند 
وآله وسحبه وسل تسليا كثيراً » فرغ منه نحوة السبت ثالث عشر رمضان 
[عام] انى عشر وألف . 


(۱) كذا فى الأصل . 


الله غالب 


الله غالب 


[۷۹و] ب مم حم 


وصل الله على سيدنا تمد وآله وسحبه وسل تسليا 


الباب الأول فى الأشربة 


شراب الأصول الكبير : 


يؤخذ من قشر عروق النافع » ومن قشر عروق الكرفس » ومن قشر 
عروق السفناربة » ومن قشر عروق ع مم ی ليا و ومن ترثن 
مكة : من كل واحد نصف رطل ؛ ومن الحلحال وكز برة البير والضومران 
والطرفة وفلية والغافت والنديا والنعنع والحبق القرنفلى وحبق الترتح » من كل 
واحد ثلاث قبضات : زريعة الكرافس » زريعة الصفنارية » زريعة الورد » 
والنافم ؛ وحبة حلاوة » ونانوخة » من كل واحد أوقيتان ؛ بزر الكشوت 
نصف أوقية » الصرة » القرفة » وثوار القرنفل » والرتحبيل » والراويد الصينى » 
والسنبل المندى » واللصطكى » وجوزة الطيب » والعود التهارى » من كل واحد 
نصف أوقية ؛ زعفرات مثقال » عسل منزوع الرغوة ستة أرطال . تطبخ 
الأعشاب مع الزراريع فبا يغمرها من للاء حتى تخرج قوتها » ثم يؤخذ 
صفوها » ويضاف إلى العسل » ويطلع على النار » ونوضع العقاقير فى صرة بعد 


. باض فى الأصل بقدر ثلاث كلات‎ )١( 


الله غالب 


ضف أمبروزيو أويى ميراندا [r+]‏ 
ما هشم ٠‏ وتطلق فى الشراب » ورس الرة بعد الرة حتى تخرج قوتها فى 
الشراب » ورفع منه » وينزل عن النار حتى يبرد » ويرفع إلى وقت الحاجة . 
والشربة منه أوقية بثلائة أواقى من الماء على الريق » يكون الماء سخا . 
منافعه : يقوى المعدة والكبد » و يفتح نلف الكبد والطحال > وینق اة € 
وينفع من سائر أمراض البلغم فى البدن . 
شراب الأصول الصغير : ضنة غل : 

بؤخذ من قشور عروق الْكبّر » وقشور عروق كرفس » وقشر عرق 
النافم » ومن قشر عرق السفنارية البرية » من كل واحد أوقيتان ؛ ومن 
الملحال وكزبرة البير والضومران والغافت والمندبا وفلية والطرفا من كل واحد 
قبضتان ؛ نانوخة وزريعة الكرفس وحبة حلاوة والنافم » من كل واحد 
أوقيتان ؛ الصرة » القرفة ونوار القرنفل وزنجبيل » من كل واحد أوقية ؛ 
زعفران نصف مثقال ؛ عسل 0 الرغوة او أرطال 1ل ]| تطبخ 
الزراريم والأعشاب فى غمرها من الاء حتى نخرج قومما ثم يؤخذ صفوها 
ويضاف إلى المسل » ويطلع على الثار » وتوضع الصرة نالسر حى يا 

eT‏ الي أوقيتان 
بثلاثة أواق من الاء الدىء . : ينفع الكبد ؛ ويفتح سدده » وينفع 
لط ٠‏ وين دة من فظلات ام حیث اکن ل لدم » وب 

من أمراض الاستسقاء إن شاء الله . 


شراب العود التهارى : صفة عمله : 


يؤخذ من العود الطيب نصف أوقية » ومن القرفة والقرنفل والدارصينى 
والسنبل المندى وجوزة الطيب والصطكى والزعفوان » من کل ربع أوقية » 





الله غالب 


۳۷ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [r] 


السكر : رطل » ومن ماء الورد كذلك » تصر العقاقير فى الصرة » وتطرح فى 
السك وماء الورد » ويطلع الجيع على النار حتى يصير فى قوام الأشربة ثم 
يفتق فيه عند نزوله عن النار ثمان شعيرات من السك » ويرفع فى إناء مرجج . 
الشربة منه أوقية بأوقيتين من الماء الدفىء . منافعه : يقوى العدة والكبد وسائر 
الأعضاء » ويفرح القاب » ويلين الطبيعة يسيراً » وينفع من بدء الاستسقاء . 


شراب ورف الأترج : صفة عمله : 


يؤخذ من ورق الأترج مسون ورقة » وينزع ما عليها من الغبار مخرقة » 
ثم تغمر جميعا فى قدر باء » وتطبخ حتى تخرج قوتها » ثم يؤخذ صفوها ٠»‏ 
ويضاف إلى رطل من السكر » الصرة : العود التهارى والدارصينى والقرنفل » 
من كل واحد نصف أوقية ؛ يطبخ الجيم حتى يصير فى قوام الأشربة . 
الشربة منه أوقية بثلاثة أواق من الاء . منافعه : يفرح القلب تفر جيداً » 
ويقوى الأعضاء الباطنة » ويلين البطن برفق » وهو مجيب للغاية . 


الشراب المفرح الكبير : صفة عمله : 


يؤخذ من لسان الثور ومن النعنع ومن ورق الأترج نصف رطل من كل 
واحد » يطبخ الجيع فبا يغمرها من اماه حتى تخرج قوتها » ثم يؤخذ صفوها » 
ويضاف إلى رطل من السكر » ثم يجعل الصرة : العود التهارى والراوند الصينى 
والدارصينى والقرفة ولوار القرنفل من كل واحد أوقية ؛ يدق اجيم [vv]‏ 
جريشاً » ويصر فى خرقة » وتربط ربط خفيقاً » وتطلق فى الطنجير » وعرس 
الرة بعد الرة » حتى تخرج قوتها » وتطبخ حتى تصير فى قوام .الأشر بة . الشربة 
منه أوقية بثلاثة أواق من الاء الدفء . منافعه : | ينفع ] من ضعف العدة » 
ويقوى الكبد ؛ وق ال٤‏ يضم الطعام » ويلين الطبيعة برفق إن شاء الله . 





الله غالب 


۲۸ أمبروزيو أويتى ميراندا [r+]‏ 


يؤخذ مرن القرفة ولوار القرنفل والزنجبيل والصطكى وجوزة الطيب 
والدارصينى والراوند الصينى والسنبل المندى والسنبل الروبى وعود بلسانٍ وحب 
بلسان وزليخة”“ والقسط المر والقسط الاو وقاقلة كبرى وقاقلة صغرى وأسارون 
وخولنجان والعود التهارى والزعفران والإدخر » من كل واحد ربع أوقية ؛ 
يدق الجيع جريشاً ويصر فى خرقة » ثم يجمل فى طنجير مع خسة عشر رطلا 
من الماء » وخمسة أرطال من المسل التزوع الرغوة » ويطبخ الجيع حتى يصير 
فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقية ونصف إلى أوقيتين بثلائة أواق من 
الاء الدقء . منافعه : [ ينفع ] من ضعف الكبد » ويقوى المعدة » وينفع من 
سائر أمراض الاستسقاء » ويحلل البلغم من سائر أقطار البدن » ويسخنه 
تسخيتا جيداً » وفيه بعض التفريح » ويلين البطن » وهو عند القدماء مىز 
الجر بالتسخين . 


صفة ماء العسل : 


يؤخذ رطل من السل » ويضاف إلى خمسة أرطال من الماء » ويطبخ 
حتى يذهب الاء » ويبقى العسل » وتنزع رغوته حيناً بعد حيناً » وندق نصف 
أوقية من التاغندشت » وتصر فى خرقة » وتوضم فى الطنجير » وتمرس مرة 
بعد مرة حتى تخرج قوتها » وترفم فى إناء زجج » ويؤخذ منه فى وقت 
الحاجة إليه » فانه يقوى على الباه » وبخلف لك كل ما هبط من تلك 
الفضلة الشريفة . 


. كذا فى الأصل‎ )١( 


الله غالب 


]°+[ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس ۳۹ 
شراب اللاب : صفة عمله : 


يذ من ماء الورد المطر نة أرطال » ومن السكر رطلان ونصف: › 
ويطبخ الجيع حتى يأنى فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقيتان بثلائة أواق 
من الاء الدىء . منافعه : من حميات البلغم » ويقوى المعدة والكبد > وينفع 
من بده الأستسقاء » ويليق البطن + وهو فى ذلك بحيب لغاية إن شاء الله . 


[ ۷۷ ظ ] شراب الصندل : صفة عمله : 


يؤخذ من الصندل الأحمر والأبيض من كل واحد أوقيتان » ومن الطباشير 
القصب الامش أوقية 8 ثم يدق الستدلان ؛ ْم يطبخ عاء الورد حتى تخرج 
قوته » ويكون ماء الورد خمسة أرطال » 9 يؤخذ صفوها ويضاف إلى 
من السكر » ويؤخذ الطباشير » ويجمل فى صرة » ويطبخ اجيم حتى يا 
شرابا محكا : منافعه : فى سكين وهج الصفراء » وقطع العطش والفم من 
سائر الأمراض والجيات الصفراوية » ويترك الطبيعة على حالها » من غ 01 : 
شل قا عة ولا قلح ة وشي نة والكيد وا الأعضاء + وهو اق 
ذلك يجيب لاغابة . 


شرب المصطكى : صفة عمله : 


من الصطكى ثلاثة أواق » وتسحق وتجمل فى صرة » ثم يؤخذ 
ن اع ر٤‏ ولخ ف ره من الا سيق لزج فرت + ووا 
صفوه » ويضاف إلى ثلاثة ال من انسار والعسل » ويطبخ الجيع حتى يأنى 
فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقيتان بثلاثة أواق من اماء الدىء . منافعه : 


کن شط + نيكم الطعام » ويقطع القء » ويعقل البطن » ويقوى 
الكبد » وهو فى ذلك الغاية . 


الله غالب 


[٦] أمبروزيو أوينى ميراندا‎ 4٠ 
: شراب الرر : صفة عمله‎ 


يؤخذ من لوز الحرير الذى مرج منه الزريعة بعد زوال قاوبه أربعة أرطال » 
ثم يشق الاوز ؤينقى مما فيه من الأوساخ » ويغسل بلماء البارد غسلا جيداً 
حتى يمخضر » ويعصر من مائه » ثم يؤخذ من الاء الخارج من الانهار المستقبلة 
الشرق » ويحمى الهند الصقيل ٠‏ ويطفأ فى ذلك الماء حتى يذهب منه النصف » 
سراي اساي عبان . قوته » ويعصر » ويضاف إلى الماء 
ثلائة أرطال من العسل الممزوع الرغوة . الصرة : القرفة والقرنفل نصف أوقية 
من كل واحد » الزنجبيل أوقية » ومن الكبابة ودار فلفل والمولنجان ومن 
كل واحد أوقية » ثم “بشم العقاقير » وبجعل فى صرة » وتربط بخيط وثيق » 
وتضاف إلى العسل والصفو » ويطلع على النار » ويطبخ حتى يصير فى قوام 

أشربة . الشربة منه : أوقيتان بثلائة أواق من الماء [78, و] الدىء . منافعه : 
من قلة الباه ويزيد فى النى زيادةَ حسنة » ومحلل البلغم من سائر أعضاء 
البدن » ويسخن تسخيناً جيب إن شاء الله تعالى بمنه وفضله . 


شراب النعنم : صفة عمله : 


خذ من النعنع وحبق الترعم © والحبق القرنفل من كل واحد قبضة » 

E‏ من الاء » حتى تخرج قوببهما » ويضاف صفوها إلى رطل 
: من ارد الصرة : أوقية من أوار القرنفل » ويطبخ الجيع حتى يأنى فى قوم 
الأشربة . منافمه : من استطلاق البطن الحادث من البلغم » ويقطع التقء 
البلغغى » ويقوى الكبد والعدة » ويفرح تفر قوياً » وهو فىذلك يجيب للغاية . 


. فوق هذا اللفظ «كذاء‎ )١( 


الله غالب 


۲٤١ كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس‎ [rv] 
: شراب الورد الأخضر : صفة على‎ 


يؤخذ من الورد الأخضر رطل بعد زوال رؤوسه » ويغمر فی ماء شديد 
الغليان وما وليلة حتى يبرد الماء » ويفرك الورد فى ماله » ويصى ويؤخذ 
صفوه » ويضاف إلى يكل من السكر » ويطبخ اجيم حتى انی فى قوام 
الأشربة . الشربة منه أوقية بأوقيتين من الاء الدىء . منافعه : من بدء 
الاستسقاء » يقوى المعدة والكبد وسائر الأعضاء الباطنة » ويلين الطبيعة برفق 
وهو مع ذلك تيب . 


: صفة عمله مكرراً‎ ٠ 


وهو أن تأخذ مثلا رطلا من الورد أو أكثر وتضعه فيا يمره من الاء 
الغليان بوم وليلة 2 ْم تمزع a‏ الورد الذى فى الماء وترميه وتان بقدره من 
ورد آخر غض » وتغمره بذلك الماء بعد أن تغليه أيضاً غلية أخرى » وتتركه 7 
هيا وليل ع قرف أيضا ذلك الورد » وتأني بغيره وتصنعه على ما تقدم فى 
العمل » وتداوم ذلك العمل عشرة أيام أو أ كثر » فنافعه وقوة فعله إنما 
تكون بحسب تكراره » ثم تضيف إلى الماء المنقوع فيه الورد بعد أن تصفيه 
منه مثله من السكر » وتطبخه إلى أن يأتى فى قوام الأشربة » يأنى نهاية في 
التلييق وترطيب الطبيعة إن عا الله تال . 


شراب الورد اليابس : 


يۇخ من الورد اليابس رطل » ويغمر فى ثلاثة أرطال نر الماء الشديد 
الغليان ليلة » ويترك حتى يبرد » ويعرّك فى ماله ويعصر ويضَفى . ويؤخذ 


المصنى » ويضاف إلى رطلين من السكر الأبيض » ويطبخ اجيم حتی يأنى 


الله غالب 


[rra] أمبروزيو أويثى ميراندا‎ 4r 
. ظ ] فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقية ونصف بثلاثة أواق من اماء‎ ۷۸[ 
منافعه : يعقل الطبيعة » وينفع من بدء الاستسقاء » ويقوى سائر الأعضاء الباطنة‎ 
. ويشهى للا کل إن شاء الله‎ 


شراب البنفسج : 


يؤخذ من أوار البنفسج الأخضر رطل » ويغمر فى ثملائة أرطال من اماء 
الشديد الغليان » ويطبخ فيه حتى تخرج قونه » ثم يؤخذ صفوة ويضاف إلى 
أربعة أرطال من السكر » ويطبخ الجيع حتى يأنى فى قوام الأشربة . الشربة 
منه أوقية ونصف بثلاث أواق من اماء الدفء . منافعه : من الجيات الصفراوية » 
ويقطم العطش » ويلين البطن برفق » وينفم من السعال اليابس » إلا أنه 
ری المعدة . 


شراب صروت : صفة عمل : 


يؤخذ من .مربوت وحلحال ومشيشة » من كل واحد قبضتان » ومن 
النافع وحبة حلاوة وعروق السوس الجرود » من كل واحد أوقيتان يطبخ 
اجيم فى غمرمم من الاء حتى تخرج قوتهم » ثم يؤخذ صفوم ويضاف إلى 
رطلين من العسل » ويطبخ اجيم حتى يأنى فى قوام الأشربة . الشربة منه 
أوقية بثلاث أواق من الاء الدىء . منافعه : من السعال الرطب وينئق قصبة 
الرئة ويحلل البلغم من المعدة » ويلين البطن برفق . 


شراب زوفة : 


يؤخذ من زوفة أوقية > ومن النافع وحبة حلاوة من كل واحد أوقيتان » 
ومن العناب وزريعة البطيخ وزريعة ايار من كل واحد أوقية » ومن التين 


الله غالب 


[1ى؟] كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 4۳ 


البق كن + ومن الخال وكزبرة الير من كل واحد قبضتان + ومن قشر 
عروق النافم ومن قشر عروق الكرفس » من كل: واحد أوقيتان . يطبخ 
الجيع فيا يغمرمم من الاء حتى تخرج قونهم » ثم يؤخذ صفوم ويضاف إلى 
رطلين من السكر » ويطبخ الجيع حتى نى فى قوام الأشربة . الشربة منه 
أوقية ونصف ثثلاثئة أواق من .لاء الدفء على الريق . منافعه : من السعال 
ارطب » ونع المواد أن تنحدر من الدماغ » ويحلل البلغم من سائر أقطار 
البدن ويدر البول والحيضن: » ويقوى العدة » وهو ميب [۷۸و] ...° 
بأوقيتين من اماء الدىء . منافعه : من سائر أنواع الاستسقاء ويقوى العدة 
وينفم من الَرَقن الادث من سَدَّةَ الكبد » ويشهى الطعام » ويبرد 
الحرورين »> ولا يضر البرودين . 


يؤخذ من حب الريحان الأخضر النضيح » ويدق فى مهراس حجرء 
ويعصر ماؤه » وتأخذ من الحب وتطبخه فى الاء حتى يبق من الماء النصف » 
ويصنى ويترك يبرد » ويصب عليه من السكر وهو بارد ما يليق به » ويرفم 
على النار حتى يأنى فى قوام الأشربة » وإذا لم بوخد الحب فيؤخذ الورق 
سواء كان أخضر أو بابسا » ويطبخ فيا يغمره من اماء حتى تخرج قوته » ثم 
يؤخذ صفوه » ويضاف إلى السكر » ويطبخ كا تقدم فى الحب » ويرفع فى إناء 
مرجج . الشربة منه أوقية بثلاثة أواق من الاء البارد . منافعه : من استطلاق 
البطن مع الدم ولصاحب السعال مع الاسهال . 


. الثلث الأعلى من هذه الورقة مقطوع والكلام لهذا منقطم‎ )١( 


الله غالب 


[°] أمبروزيو أویتی ميراندا‎ ré 


يؤخذ من الخل الحاذق رطل ويضاف إلى رطلين من السكر ويطبخ اجيم 
حتى يأتى فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقية بثلائة أواق من اماء الدفء 
على الريق . منافعه : من الجيات الصفراوية ويسكن الصفراء ويقطع العطش . 
وأما شراب السكنجبين النافم من حى البلغم فيركب بستة أواق من انكل 
الحاذق إلى رطل من العسل وهو جيب م ومن السكر رطل » ويطبخ 
الجيم حتى يأنىفى قوام الأشربة . منافعه : من استطلاق البطن ويقطم العطش 
والقء وينفع من حيات الصفراء . 


[۷۹ ظ ] شراب الرمانين : 


يؤخذ من الرمان الحامض ومن الاو رطل من كل واحد » ويضاف ماءم 
إلى رطلين من السكر » ويطبخ الجيع حتى يصير فى قوام الأشربة » ويرفم إلى 
وقت الحاحة إليه . منافعه : ينفع الحرورين » ويقطم العطش » وينفم من 
الجيات الصفراوية » ويلين البطن برفق . 


يؤخذ من عصارة الحصرم رطل »> ومن السكر رطل » و يضاف اجيم 
ويطبخ حتى يصير فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقية بمثليها من اماء . 
امطلش » ويحلل البلغم بتقطيعه إياه » ويزيل مرارة القم . 


. هنا ظهر الثلث المقطوع من الورقة‎ )١( 


الله غالب 


{o كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس‎ [r1] 


من ققاح الأسفتان نصف رطل » ويطبخ فى خسة أرطال من 
لق گے تيد م وع عد ويضاف إلى رطلين من العسل 2 
سق أوقية من القرفة » ثم يطبخ الميع حتى يأنى فى قوام الأشربة . الشرية 
منه أوقية بثلاثة أواق من لماء الدقىء . منافعه : من الجيات السوداوية » 
ولا يستعمل فى آخر المرض » إلا فى اوله » وهو مع ذلك يدر البول والحيض 
ويئق العدة من الأدران . 


يؤخذ من سنبل الملحال رطل ويطبخ [ 40 و] بما يغمره من الماء حتى 

تخرج قونه » ثم يؤخذ صفوه ويضاف إلى وغل بق لل »يوط فلن 

ع يدبي ار N‏ مف نودت بثلاثة أواق من الماء 

الدقء . منافعه : تنقي تنقية الدماغ » وينق المعدة » ويلين البطن » ومخرج السوداء 

بت عد اك عن کے يل ال شل کے ا کے 
شراب الأعون : 


يؤخذ من ماد الارن بعد أن يقشر من قشره الأعلى »> ويعصر ويؤخذ 

من مائه رطل » ويضاف إليه من السكر مثله » ويطبخ اليم حتى يأتى فى 

قوام الأشربة . منافعة : من الاب الصفرا ».ويقطع العطش ويعقل البطن . 
شراب ينغم فى احتراقات الصفرا والجرب السمج : 

يؤخذ من عصارة الشاهترج » وهى العروفة ببقول الصبية ومن عصارة 

٠‏ المندبا » وهى المعروفة بتيفئق » ومن عصارة لسان الثور وزن نصف رطل من 


الله غالب 


lr] أمبروزيو أويتى ميراندا‎ ٤٦ 


كل عصارة » فيغلى على النار » ويصنى ويضاف إليه رطل من سكر . صرته : 
يكون فيها قشر الأهليلج الأصفر أوقية » هشم وتصر فى خرقة » ويطبخ اللميع 
حتى يصير فى قوام الأشربة . يشرب منه ثلاثة أواق بنصف رطل مسن 
ميص الحليب . 


شراب مخرج السوداء والبلغم : 


يؤخذ من البسباي الجرود الأعلى رطل » ومن السنا رطل » ومن الغارقون 
نصف رطل » ومن النافم وعود السوس الجرود من كل واحد أوقيتان » 
والحلحال مششتر وكزبرة البير من كل واحد قبضة . الصرة : يكون فا أوقية 
قرفة وأوقية قرنفل » يدق جريشا ويعمل فى الصرة . وتطبخ المقاقير فى عشرة 
أرطال من الاء حتى تخرج قوتها » ثم يؤخذ صفوها ويضاف إلى رطلين من 
المسل ورطلين من السكر » ويطبخ الميع حتى يصير فى قوام الأشربة . الشربة 
منه ثلاثة أواق بنصف رطل من الاء الدقء بعد أن يوخذ قبله شعيرات من 
السك الطيب . منافعه : من سائر احتراقات البدن » وسائر المرب السوداوى 
البلغمى » وينق سائر الثقل من البدن » ويسهل برفق إسهلا جيداً . 


يؤخذ من العناب رطلان » ومن زريعة الرجلا وزريعة الهس أوقية من 
كل واحد » يطبخ الميع فى خسة أرطال من الاء » ثم يصفى ويضاف الصفو 
إلى رطلين من السكر » ويطبخ <تى يأنى فى قوام [ ۸٠‏ ظ] الأشربة . الشرية 
منه أوقية بثلاثة أواق من الماء البارد . منافعه : من حميات الدود ويصنى الدم 
العكر » ويسكن السعال » ويقطم العطش » ويلين الطبيعة . 





الله غالب 


4۷ كتاب الطبيخ فى الغرب والأفدلس‎ [rrr] 


يؤخذ من الحسك رطل یھ 1 ون کد فا وان > ون ورق 
الرند أوقية > ومن ورق قلوب الج قبضة ملء اليد » ومن حبة حلاوة 
وزريعة السفنارية البرية وزريعة الكشونا نصف أوقية من كل واحد » ومن 
اللوز المور واللوز اللو أوقية من كل واحد ؛ يشم ج القاقير والأعشاب » 
وتشر فى سنة أرطال من ألا الذئ لقع فيه ا جص الأسود وما وليلة » ثم 
يجعل فى قدر جديدة » ويطبخ حتى يذهب من الاء النصف » ثم يمرس 
ويصنى ويؤخذ الصفو ويضاف إلى رطل من السكر ورطل من العسل . الصرة : 
سنبل هندى وأسارون ونوار القرنفل نصف أوقية من کل واحد . يطبخ اجيم 
حتى يصير فى قوام' الأشربة . الشربة منه أوقية ونصف بثلائة أواق من الاء 
السخن » ولا سيا إذا شرب فى ال جام فهو أقوى فى فعله إن شاء الله تعالى . 


شراب المر المندى : 


خذ من المر ا مندى رطل » ثم يمرس فى خمسة أرطال من الاء » ثم 
برى بثفله ويضاف صفوه إلى رطل من السكر » ويطبخ الجيع حتى يصير 
فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقيتان بثلاثة أواق من الماء البارد . منافعه : 
من الصفرا ويخرجها بالإسهال » ويقطع القء الصفراى والعطش »© وينبه شهوة 
الطعام » ويذهب عرارة الطعام فى الفم . 


شراب الجزر : 


ود مى النغارية أرب أرطال يعد زوال ارق الذى ف اقلببآ + 
وتطبخ فيا يخمرها من الاء حتى تخرج قوتها » ثم يؤخذ صفوها ويضاف إلى 


الله غالب 


4غ" مرو زو أو ميراندا ۰ [r+]‏ 
ثلاثة أرطال من عسل منزوع الرغوة . صرته :....“ أوقية ومن الكبابة 


أوقية » وخولنجان ودار فلفل من كل واحد أوقيتان » ومن القرفة ونوار القرنفل 
من كل واحد نصف أوقية . ويطبخ اجيم حتى يأنى فى قوام الأشربة . 
الشربة منه أوقية بثلاثة أواق من ن الماء الدقء . منافعه : من قلة الباه ويزيد 

فى النى ويحلل البلغم » ويسخن الكلى تسخينا جيب » ويسخن سائر أقطار 
البدن إن شاء الله . 


من التفاح [41 و] اللو العروف عند العامة بالسريح رطل » ويطبخ 
ا من الماء حتى سير وتخرج قوته » ثم يصى ويؤخذ صفوه ويضاف 
إلى رطل من السكر . صرته : العود التهارى أوقية شم وتجعل فى صرة » 
ويطبخ حتى يأنى فى قوام الأشربة . الشربة منه أوقية بأوقيتين من الماء الدىء . 
منافعه : يقوى القلب ويفرح . 


الباب الثانى فى المعاجين 


معحون الجزر : 
يؤخذ من الجزر المنق من قاوبه رطل » ويطبخ فى رطل من اماء مقدار 
غليتين » ثم ينزل عن النار ويجفف على غربال قليلا » ثم يضاف إلى ثلاثة 
أرطال من العسل المنزوع الرغوة » ويطبخ بخ الجيع حتى يأنى فى قوام المعاجين » 


. قطم فى الورقة بقدر ثلاث کاات‎ )١( 


الله غالب 


[0مم] كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس 4۹ 
ثم يفوه بالزتجبيل والحولنجان والكبابه والنوار نصف أوقية من الجيع لكل 


رطل » وبوكل منه قدر الجوزة على الطعام . منافعه : يقوى الجاع ويزيد فى 
الى زيادة حسنة وهو تجيب . 


خذ من الجوز الأخضر رطل » ويثقب قبا كثيراً بمسلة من حديد » 
ثم ينقع فى لاء ثلاثة أيام » ثم يخرج من لاء » ثم يؤخذ لكل رطل ثلاثة 
أرطال من العسل امنزوع الرغوة بعد أن يطبخ الجوز فى اماء قليلا » ويمخرج 
من اماء ويعاد إلى العسل » ويطبخ حتى يأنى فى قوام المعاجين ثم يفوه بالقرفة 
والقرنفل والزنجبيل لكل رطل أوقية غير ربع » ويؤكل بعد الطعام . منافعه : 
يشبى الأكل » ويهضم الطعام » ويسخن الكلى ويزيد فى الباه . 


معجون _السفرجل : 


يؤخذ من السفرجل النق من حبه القطع قط صغاراً رطل » ويدق دقا 
جيداً حتى يصي ر كالدماغ » ويطبخ فى ثلاثة أرطال من العسل النزوع الرغوة » 
حتى يأنى فى قوام المعاجين » ويستعمل يستعمل أيضا على صفة أخرى وهو أبدع : 
يؤخذ کا ذكر ويطبخ فى الاء وحده حتى نخرج قوته » ويصنى ذلك الاء من 
ثفله » ويضاف إلى مثله من السكر » فيأنى لطيفاً شفافاً ليس له كية » وفعله 
باق على حاله . منافعه : من استطلاق البطن الحادث من الصفرا » ويقطم 
القيء والعطش الصفراوى » ويذهب عرارة الفم » ويشهى الطعام [١م‏ ظ] 
قلت وعنم البخارات الردية أن تصعد من المعدة إلى الدماغ » اتهى . 


الله غالب 


[۳۹] أمبروزبو أو هيراندا‎ Yo 
: معجحون الورد المسلى‎ 


يؤخذ من الورد الأخضر نصف رطل » ومن المسل رطلان » ويورق 
الورد ويفرك فى حفة غار » ويغلى العسل على النار وتزع رغوته » ويضاف 
إليه الورد » ويطبخ حتى يأتى فى قوام المعاجين » ويوكل منه مثل الجوزة 
على الطعام . منافعه : من ضعف العدة والكبد وبدء الاستسقاء الزق » ويلين 
الطبيعة برفق إن شاء الله . : 


يؤخذ من نواره رطل »> ومن السكر ثلاثة أرطال بعل زوع رغوته » 
ويطبخ اجيم عق بای فى قوام العاجين ؛ ويؤكل منه مثل الجوزة على 
الطعام . منافعه : من السعال اليابس » ويلين البطن » ويقطع العطش 
الصفراوى » ويذهب الصفرا بالإخراج إن شاء الله . 


يؤْخْذْ من ورد النعنع الأخضر رطل > ويدق دا ناعم »> ويضاف إلى 
ثلائة أرطال من العسل النزوع الرغوة » ويعقد حتى يأتى فى قوام المعاجين » 
ثم يفوه بأوقية من أوار القرنفل لكل رطل . منافعه : يفشى وينفم من 
امتلاء البدن وامتلاء الدماغ » وينفع من الاستسقاء الطيل » ويحلل البلغم من 
سائر أقطار البدن » ويقوى الباه ويقطع القىء » وإصلاحه بحبة حلاوة تؤ 
معه وبعده » افع إن شاء الله تعالى . 





الله غالب 


۲٥۱ كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس‎ ١ [rv] 
: معحون تيقنطست‎ 


يؤخذ من قشرها الأعلى بعد أن تجرد بسكاكين من حديد أربعة أواق » 
ثم تدق دا ناعنا وتطبخ فى غمرها من اماء » ثم تضاف إلى رطل من العسل 
النزوع الرغوة » وتعقد حتى تأنى فى قوام العاجين . ويؤكل منه مثل الجوزة 
على الطعام . ينفع من ضعف ....”“ ويحلل البلغم من سائر أقطار البدن » 
وه شيرة العام 1 وینو البول + وينم من الاستسقاء » ويلين الطبيعة 
برفق » وهو فى ذلك محيب إن شاء الله . 


يؤخذ من قشرها الجرود أعلاه رطل ٠‏ ويدق دقًا جيداً » ويطبخ فيا 
يغمره من الماء » ثم يضاف إلى ثلاثة أرطال من العسل المزوع الرغوة » ويعقد 
حتى يأق فى قوام المعاجين » ثم يفو [ يعدو ] ...2 أربع أواق » ومن 
القرفة والقرتفل والدارصينى والسنبل المندى من كل واحد أوقية » يدق الجيم 
ويضاف إلى رطلين من السكر الحاول فى شىء من ماء الورد » ويطبخ حتي 
يأنى فى قوام العاجين » ثم يفتق بربع مثقال من السك . منافعه : بد 
الطعام » وينق الدماغ » ويحلل البلغم من الدماغ » وينفع من سائر السعال 
الرطب » ويدر البول والمحيض » يؤكل منه مثل الجوزة على الطعام . 


معجون مقو للمعدة والكبد والدماغ : 
يؤخذ من حبة حلاوة والكراويا والكون القاو والشونيز من كل واحد 


)1غ( قطم فى الورقة بقدر كلة ٠‏ 
(؟) هده الورقه مقطوعة من أعلاها بقدر ثلالة سطور . 


الله غالب 


[^۸] أمبروزيو أويثق ميراندا‎ oY 
أربع أواق » يدق اجيم ويعحن بثلائة أرطال من العسل المنزوع الرغوة ويعقد‎ 

عق يان مسرا . يؤكل منه مثل الجوزة على الطعام . منافعه : من الرياح فى 
البطن ». وبحال البلغم ». ونبغم الطمام » ويئق اليعاغ » ويلين البطن برفق ؛ 
وينفم من السعال الزطب ¢ و حرج السوداء برفق افم . 


معحون النارج : 
يؤخذ من قشر النارتج الأحر بعد نقعه فى الماء » ويقطم كالأصابع » 
ويوخذ منه وزن رطل ويضاف إلى ثلائة أرطال من العسل الممزوع الرغوة 
حتى يأنى فى قوام العاجن » ويوّكل منه مثل الجوزة على الطعام . منافعه : 


يهضم الطعام » ويحلل البلغم » ويزيد فى الباه » وينفع من السموم الباردة » 
وهو فى ذلك تيب . 


معجون الكراويا : 


خذ من الكراويا القلوة النقوعة فى الحل [م ظ] ....“ ويشهى 
الأكل » نافع إن شاء الله . 


جوارش النعنع ع 
يؤخذ رطل من النعنع ويدق ويعصر ماؤه » ويضاف إليه رطل من السكر 
وربع أوقية من الصطكى » ويصئع جوارش . منافعه : يقطع القىء البلغنى » 


ويشهى الطعام » ويسخن العدة » وإذا أ كل قبل الطعام عقل البطن وهو نافم . 


. هنا ظهر الجزء المقطوع من هنه الورقة » وهو بقدر ؟ سطور‎ )١( 


الله غالب 


Yer كتاب الطبيخ فى الغرب والأندلس‎ [r۹] 


جوارش العود التهارى : 


يؤخذ د فک ا > ومن المصطكى والقرفة والدارصينى من کل 
واحد نصف أوقية » ومن السكر رطلان » ومن ماء الورد رطلان » ويجعل 
اجيم على النار حتى ا ارا . منافعه : يقوى القلب » و يفرح النفس » 
ويمضم الطعام » ويلين البطن برفق » ويقوى الكبد » ويحلل البلغم من سائر 
أقطار البدن » وينفع من الاستسقاء . 


جوارش القرنفل : 


يؤخذ من النوار أوقيتان » ومن السكر الحاول فى ماء الورد رطلان » 
ويعقد حتى يأنى فى قوام المعاجين » ويصنع منه جوارش كيف شئت : أصابع 
أو ألواحا يكل منها نصف أوقية على الطعام . منافعة : يشهى الأ كل » 
ويحلل البلغم » ويفرح تفر قوياً » ويزيد فى قوة الجاع » ويعقل الطبيعة . 


جوارش امك : 
يؤخذ من السك مثقال » ومن العود التهارى' نضف أوقية » ومن الراوند 
امش والنفيل اق تست أوقية من واه ء تداق الأدوية وتشاف إل رطلين 


من السكر الحاول فى ماء الورد » ويصنم بالطبخ جوارش . منافعه : يفرح 
النفس » ويطيب التكهة [ 8م و] ....7" ربع أوقية » والزتجبيل والفلفل من 


. هذه الورقة أيضاً مقطوعة من أعلاها بقدر أربم سطور‎ )١( 


الله غالب 


[+°] أمبروزيو أويثى ميراندا‎ ot 
كل واحد ربع أوقية » بزر روطة ربع أوقية . يدق الجيع ويضاف إلى رطلين من‎ 
المسل المنزوع الرغوة . يؤكل منه نصف أوقية بعد الطعام . يشهى الأ كل ويبضمه‎ 
. ويفس رياح » وبحلل البلغم » وينفم من الاستسقاء » ويدر البول والحيض‎ 


جوارش الصندل الأحمر اللون : 


يؤخذ الصندل الأحمر أوقية غير ربع » ومن الطباشير ربع أوقية . يدق 
الجيع ويضاف إلى رطل وربع من السكر الحاول باء الورد » ويطبخ الميع حتى 


أ فى قوام الجوارشات ويرفم . 
جوارش الصندل الابيض : 


يؤخذ من الصندل الأبيض أوقية » ومن الطباشير الأبيض ربع أوقية . 
يدق الجيم وينخل » ويضاف إلى رطل وربعم من السكر » ومن ماء الورد 
كذلك » ويطبخ الجیم حتى يأنى فى قوام الجوارشات . 


يؤخذ من النافم وحبة حلاوة وعود السوس الجرود والصعتر وثوار الملحال 
والأملج » من كل واحد أوقية » ومن السحكر مثل الجيع » تدق الأدوية 
وتنخل وتضاف إلى السكر » ويستف منه عند النوم . منافعه : لمن أراد أن 
ينق دماغه ويجفف رئته من رطوبات البلغم : 


الله غالب 


[1؛؟] كتاب الطبيخ فى المغرب والأندلس e‏ 
سفوف آخر ظريف : 
يؤخذ من النافم وحبة حلاوة والسكر أجزاء سواء ۾ يدق اجيم ويمخلط . 
ويستف منه عند النوم قدر الكف . ينق الدماغ » وينق العدة » ويسكن 
السعال الرطب إن شاء الله . 
سفوف ينق المعدة : 


^F]‏ ظ] ...0.0.0" أربع أواق » يدق الجيم . ويستف منه كف 


يؤخذ من الصطكى أربع أواق » تدق وتضاف إلى مثلها من السكر » 
ويضاف إلا أوقية من حبة حلاوة وأوقية من النافع » ويخلط اجيم » ويستف 
منه نصف أوقية عند النوم . نافع لما ذكر . 





الباب الخامس فى الربوبات 


رب السفرجل : 
يعصر السفرجل » ويطبخ جيداً حتى يأنى فى قوام السل ويرفع . ينفع 
من استطلاق البطن الحادث من الصفرا » ويقطم العطش والقىء الصفراوى » 
فخ لخاد أ قان , 


)000 هذا هو ظهر الجزء القطوع بأعلى هذه الورقة » وهو بقدر ٤‏ سطور . 


الله غالب 


[re] أمبروزيو أويثى ميراندا‎ ۲٦ 
: رب الرمانين‎ 
يؤخذ من هاء الرمان الحامض رطل » ومن الاو كذلك ؛ ويطبخ الجيم‎ 
حتى يأنى فى قوام الربوب . ينفع من سائر أمراض الصفرا » ويقطع العطش‎ 
0. ويلين الطبيعة‎ 
: رب التوت‎ 
يؤخذ من التوت الا كل عند نضجه ويعصر ماؤه زنة أربمة أرطال أو‎ 


أقل أو أ كثر على قدر ويغلى حتى يبق منه الربع ويئزل عن النار » نافم 


إن شاء الله . 


انين عضرا 





الله غالب 


A. مس8‎ MIRANDA: 
Kitab al-tabîj fi-l1-Magrib wa-l-Andalus fi ‘aşr al Muwabbidin, 
limu’ allif mağjhal. (Un libro anénimo de la Cocina hispano- 
magribf, de la época almohade), pp. 15-242. 


En un articulo aparecido en las paginas de esta Revista, vol. V, 
afio 1957, pp. 137-155, el sefor D. Ambrosio Huici Miranda فنك‎ a 
conocer este interesante texto que ofrecemos ahora. Se trata de una obra 
anénima, de autor seguramente andaluz, que contiene un gran nû- 
mero de recetas culinarias, 159 en total. En el citado articulo, se 
encuentra una detallada descripcién del ımanuscrito, su procedencia, la 
composicién de la obra, sus caracteristicas y su importancia, ademas de 
un indice pormenorizado de las recetas contenidas en el mismo. En las 
paginas de este articulo se ofrece el texto integro de esta interesante 
obra, editada segûn el nico cédice conservado. 


